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Hygienicka opatfieni pro syrarnu pri tradi¢ni vyrobé syri

Souhrn

Bakalatska prace ,,Hygienicka opatfeni pii tradiCni vyrobé syrt“, je zameétfena na
tradi¢ni vyrobu syru gouda, legislativni aspekty upravujici syrarny a bezpecnost potravin,
kterou zabezpecuje systém HACCP.

Prvni kapitola je veénovéana zdkladnimu rozd€leni syrd, dle platné legislativy.
Nejznaméjsi syry z Evropy jsou zde popsany z hlediska vyroby, specifikace, ptvodu,
pfiblizné doby zrani. VéEtsi pozornost byla zaméfena na polotvrdy syr s nizko-dohtivanou
syfeninou gouda, kterému je vénovana pievazna cast kapitoly. V kapitole o goudé jsou
shrnuty podstatné informace o historii, rozdéleni, tradi¢ni vyrobé, soleni, zrani a v neposledni
fad€ nejsou opomenuty choroby, skiidci a vady, které jsou charakteristické pro tento druh.

Kapitola ,,Hygienicka opatfeni* je rozdélena na dvé hlavni ¢asti, systtm HACCP a
Legislativni aspekty Ceské republiky. Termin HACCP je v této kapitole popsan spoletné
S historii, zdkony, nafizenimi a pfiruckami které se tohoto sytému dotykaji a je zde uvedeno
sedm principit HACCP, které tvofi patef sytému. V neposledni fad¢ je zde uveden systém
HACCEP a sanitacni fad, ktery byl vypracovan na tradi¢ni syrarnu, kterd se nachazi na Stfedni
zemédélské Skole v Podébradech a soustfedi se predeviim na vyrobu goudy. Cast
,Legislativni aspekty Ceské republiky® tvoii struény souhrn vech nejdilezitéjsich zakont a
nafizeni, které se dotykaji syrti, syrarny a potravin. Nejdalezitéjsi casti zakonll a natizeni jsou
zde shrnuty.

V posledni kapitole ,Materidl a metody* je zaznamendn postup tradicni vyroby
Sestitydenni a dvanactitydenni goudy V syrarné na Stiedni zeméd¢lské skole v Podébradech
spolecné se souhrnem materidlu a vybavenim syrarny. Mald ¢ast kapitoly je vénovana
orientani kalkulaci vyroby, ktera se vztahuje na vyrobu dvanactitydenni goudy. V této
kapitole jsou dale zpracovany postupy laboratornich rozbord Sestitydenni a dvanactitydenni
goudy, u kterych se stanovily bilkoviny, tuk, susina, aktivni a titra¢ni kyselost.

Vysledky a porovnani laboratornich rozborti S jinymi literarnimi zdroji jsou
vyhodnoceny v ¢asti ,,Diskuze a vysledky“. Z namétenych hodnot, které jsou uvedeny
v zavérecné kapitole a byly porovnany S cizojazy¢nou literaturou (Vandenberghe, 2014),
vyplyva, Ze se tradi¢ni a praimyslova vyroba goudy nelisi ve sloZeni syru, z toho plyne, ze i

bez moderni technologie, 1ze v dnesni dob¢ vyrobit kvalitni tradi¢ni syr.



V konecné fazi bakaldiské prace je umistén seznam zdrojl, zkratek a fotografii, které

zachycuji syrarnu, postup vyroby a laboratorni rozbor.

Klic¢ova slova: Gouda, HACCP, hygiena, syrarna, vyroba syra



Hygiene measures for the cheese factory in the traditional

cheese making

Summary

This Bachelor work name ,,Hygiene measures for the cheese factory in the traditional
cheese making” is focused on gouda cheese, legislative aspect of cheese factories and health
safety, which is provided by HACCP system.

First chapter is focused on basic cheese distribution by legislative. The most famous
European cheese are described by the aspect of making process, specification, origin and
approximate time of ripening. The main focus however is on semi-hard cheese with low-
reheat curd gouda, which is the main part of the chapter. In gouda chapter, all the information
connected with history, distribution, traditional making process, the process of salting,
disease, pests and defect, which are typical of this type cheese.

Chapter Hygiene measures is divided in two main parts. The first one is HACCP
system and the second main part of the chapter is Czech legislative aspects. Term HACCP is
described with connection to history, laws, restrictions and manuals which are connected to
this system. The seven main principles of HACCP which make the main part as well, is the
backbone of the system HACCP. Last but not least, there are shown system HACCP and
sanitation regulations, which was prepared on the traditional cheese factory at the Secondary
agricultural school in Podébrady and focuses on the gouda production. Part of the legislative
aspects of the Czech Republic consists of a summary of the most important laws and
regulations that affect cheese dairies and food. The most important part of the laws and
regulations are summarized there.

The making process of 6 weeks gouda and 12 weeks gouda in Podébrady Secondary
agriculture school is covered in the last chapter Material and methods along with the making
process is summary of materials and equipments. Small part of this chapter is focused on
calculation of the making process which is connected with making of 12 weeks gouda, as well
as laboratory analyzes 6 weeks and 12 weeks gouda, where were determined protein, fat, dry
matter, titratable acidity and pH.

Conclusion and comparison of laboratory analyzes are mentioned in discussion and
conclusion part. From the measured values, which are listed in the final chapter and were

compared with the foreign language literature (Vandenberghe, 2014), suggests that the



traditional and industrial production gouda cheese don’t differ in composition. It follows that
even without modern technology, can produce great quality cheese.
All the resources, shortcuts, and photos which are connected to cheese factory, process

of making cheese and laboratory analyzes are covered in the last part of this Bachelor thesis.

Keywords: Gouda, HACCP, hygiene, cheese factory, cheese production
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1 Uvod

Syry jsou v soucasné dobé neodmyslitelnou soucasti lidské vyzivy a jejich spotieba
pomalu stoupa. Prvni zminka o vyrob¢ syri byla zaznamenana pied 5000 lety v Sumeru a od
té doby patii syry mezi vyznamné mlééné vyrobky. Trh v soucasné dobé nabizi Siroké
spektrum druhi syrt od mékkych, zrajicich, polotvrdych az po tvrdé.

Mezi vyznamné polotvrdé syry patii gouda. Tento syr pochazi z jizniho Holandska,
V soucasnosti patfi mezi hojn¢ primyslové vyrabéné syry. V Holandsku ve mésté Gouda
nalezneme syrarny i syraiské vaznice, které nepiestoupily na velkoobjemovou vyrobu a
vyrab&ji goudu tradiénim zptisobem. Ceskd republika nezfistava pozadu, i zde nalezneme
syrarny, které daly pfednost tradici, pied velkoobjemovou vyrobou.

Pro velkoobjemové syrarny je povinnosti dodrzovat legislativni systém Ceské
republiky, pro tradi¢ni syrarny tomu neni jinak. I tradi¢ni syrarny se musi fidit zdkony Ceské
republiky, nafizenim Evropské unie a je povinnosti majitele mit stanovené a vypracované

Kritické kontrolni body a analyzu rizik.



2 Cil prace

Cilem bakalaiské prace je vypracovani kvalitni literarni reSerSe, kterd pfinese ucelené
informace o historii, slozeni, rozdéleni a tradi¢ni vyrobé goudy, prozkoumani legislativniho
systému CR a vyhledani zakoni, vyhlaSek a nafizeni, které se dotykaji vyroby syri a
v neposledni fadé popsani a vypracovani systému HACCP, ktery zajistuje v CR bezpeénost

potravin.
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3 Literarni reSerse

3. 1 Rozdéleni a zakladni charakteristika syru

Syr je definovan vyhlaskou 77/2003 Sb. jako mlécny vyrobek vyrobeny vysrazenim
mlécné bilkoviny z mléka plisobenim syiidla nebo jinych vhodnych koagulacnich ¢inidel,
prokysanim a oddélenim podilu syrovatky.

Svét syri je pestré a zajimavé misto, které je tvofeno Sirokou Skalou druhti. Paul-
Prosseletova (2005) uvadi, ze prvni zminka o vyrob¢ syrii byla zaznamenana v Sumeru
zhruba pted 5 000 lety, kde Sumersky zemédé€lec vyrobil 30 kilogramu syra, o osm let pozd&ji
uz 67,5 kilogramut.. Postupem ¢asu se formulovaly jednotlivé druhy syru, dle kultury, oblasti,
narodnosti a zvyki. Pisemné zpravy o vyrobé syri v Cechach pochézeji z desatého stoleti,
kde v listiné bievnovského klastera z roku 993 je zminka o poplatku 30 syrt (Ridgwayova
2001). | vsoucasné dob& naily syry zastoupeni v Geské kuchyni, v Ceské republice se
spotfeba syrt tavenych i1 pfirodnich (tvrdé, mekké, plisnové), za sledované obdobi (2000-

2011), zvysila o 23,8% (Stikova 2013).

3.1.1 Rozdéleni syri dle legislativy
Zékladni rozdéleni syrGi je uvedeno Vtabulce ¢. 1, dle Vyhlasky ministerstva

zemédélstvi 77/2003, ktera stanovi pozadavky pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a

jedlé tuky a oleje.

Tab. ¢. 1, Zékladni rozdéleni syrii

Druh Skupina podskupina
nezrajici

termizovany

zrajici

zrajici pod mrazem

zrajici v celé hmoté

s plisni na povrchu
Syr ptirodni

s plisni uvnitt hmoty

dvouplisiiovy

v solném nalevu, bily

extra tvrdy

tvrdy

polotvrdy
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polomékky

mekky

nizkotu¢ny
taveny

vysokotu¢ny
syrovatkovy

Zdroj: Priloha ¢. 1, Vyhlaska ministerstva zeméd¢€lstvi 77/2004, ktera stanovi pozadavky pro

mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje

Dle obsahu tuku v susiné

Tuk v susing je podil tuku v susiné mléka vyjadieny v procentech. Ve vétsiné ptipadi je
susina uvedena vzdy na etiketé syru. Podle obsahu tuku v suging se v Ceské republice
rozd€luji syry na pét kategorii, které jsou uvedeny v tabulce ¢. 2, dle Vyhlasky ministerstva
zemédelstvi 77/2004.
Tab. ¢. 2, Kvalifikace Cerstvych syrt podle obsahu tuku v suSiné

vysokotucny 60,0 %
plnotucny 45,0 %
polotu¢ny 25,0 %
nizkotu¢ny 10,0 %
odtuc¢nény < 10,0 %

Zdroj: Ptiloha €. 1, tabulka €. 10, VyhlaSka ministerstva zeméd¢lstvi 77/2004, kterd stanovi

pozadavky pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje

3.1.2 Charakteristika syrt
Tvrdé syry
Emental

Emental je tvrdy Svycarsky syr, ktery se vyrabi jiz od roku 1293. Jak uvadi Judy
Ridgwayova (2001) patii mezi nejvétsi syry na svété a na kazdé kolo tohoto syra ptipadne
1200 litrd mléka. Tento syr je typicky nazloutlou barvou a charakteristickymi oky, které se
tvoti ve fermentacnich sklepich, kde je syr uloZzen po dobu 10 — 14 dnil. Zakladnim aspektem

vyroby tohoto syra je michdni mléka z ranniho dojeni a z vecerniho dojeni.
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Comté AOC

Tento syr patii mezi francouzské syry, které se vyrab&ji v malych syrarnach
Z nepasterované¢ho kravského mléka. | v souc¢asné dob¢ se vyrabi rukod€Iné a zraje nejméné
3 meésice. Mléko pochazi vyluéné od krav z montbéliardského a Cervenostrakatého plemene
(Stumpf, 2006). Valce o hmotnosti az 40 kg zraji déle nez rok.

Cheddar (Cedar)

Cheddar je pojmenovany po stejnojmenné oblasti, kde se vyrabi. Jedna se o syr
pivodem z Anglie. Rozlisuje se bily a ¢erveny ¢edar, kdy do ¢erveného se pii vyrobé piidava
piirodni barvivo anato (Stumpf, 2006).

Pecorino

Tento syr pochédzi zjizni Itdlie a je vyroben z ov¢iho mléka. Pecorino se prodéva
v riznych variantdch napf. Pecorino Toscano, coz je mlady syr nebo varianta Pecorino
Romano, kterd musi zrat déle nez 8 mésicu a jeji povrch je potieni popelem a olejem. Syr ke

strouhani musi zrat nejméné 8 mésict (Stumpf, 2006).

Polotvrdé syry
Edam (Eidam)

Dtive patiil eidam mezi selské syry, ale v dneSni dob& patii eidam mezi hojné
primyslové vyrabéné syry. Syr je pivodem z Nizozemska a na jeho povrchu se nachdzi
cerveny voskovy obal.

Rokfor (Roquefort) AOC

Polotvrdy syr rokfor pochazi ze stfedni Francie. Jedna se o syr s mramorovanou modrou
plisni a kofenovitou az pikantni chuti (Stumpf, 2006). Historie tohoto syru saha az do
sttedoveku, v roce 1411 ud¢lil Karel VI. obyvatelim Roquefortu privilegium monopolu na
zrani syra v mistnich jeskynich v Combalou a toto privilegium je platné dodnes (Ridgwayova,
2001). V samotnych jeskynich se syry smaceji v solnych laznich a propichuji. Propichovani
ma piiznivy ucinek na rast plisné, ktera vznikd diky vlhkému vzduchu v jeskyni. Syr zraje

pfiblizné 3 — 6 mésich a vyrabi se ve tvaru valce z ovEiho mléka o hmotnosti 2, 5 kg.

Mékké syry
Camembert AOC

Camembert je ptivodem z Francie, ale dnes se jiz vyrabi celosvétové, naptiklad v Ceské
republice ho koupime pod nidzvem Hermelin. Pravy camembert se vyrabi z kravského

nepasterovaného mléka a je charakteristicky plisnovym povrchem. Tento syr se vyrabi ve
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formé malych valeckl. Pravy camembert piivodem z Francie se uchovava v malych dievnych
krabickach.
Reblochon AOC

Ve 14. stoleti odvadéli sedlaci pachtovné v naturaliich v podobé mlécné produkce, kdyz
si majitelé pady pfisli pachtovné vybrat, sedlaci vydojili své kravy jen Castecné a jakmile
vybérci odesel, kravy sedlaci dodojili a tuéné mléko z druhého dojeni zpracovali na syr
reblochon (Stumpf, 2006). Reblochon pochazi ze Savojska a miize mit obsah tuku az 50%,
zraje piiblizné 7 tydnd.
Munster AOC

Munster patii mezi mekké syry, je charakteristicky cervenym vlhkym povrchem a velmi
vyraznou chuti a atypickym zipachem. Syr pochazi z benediktinského klastera
v munsterském tdoli v Alsasku (Stumpf, 2006).
Brie AOC

Brie je jeden z mnoha francouzskych syrovych krald, fika se, ze tuto poctu ziskal
na soutézi syrd, kterou uspotadal francouzsky statnik Talleyrand, aby rozptylil nudu z jednani
o Vidénské dohod¢ po bitvé u Waterloo v roce 1815, vSech tficet piedstaviteld predvedlo své
narodni syry, ale kdyZz Talleyrand pfinesl Brie de Meaux, byl syr jednohlasné prohlaSen za
nejlepsi (Ridgwayova 2001). Syry zraji na slaménych rohozich a po tydnu jsou stiikany

penicilinovou plisni.

Kyselé syry
Olomoucké tvarizky

Dftive se Vv kazd¢ venkovské domdacnosti délaly kyselé syry pro vlastni spotiebu, kyselé
syry vznikaji vzdy z tvarohu ziskaného z kyselého mléka, vyrabéji se z mléka odtu¢néného a
se svymi nejvyse 10 % tuku v suSin€ jsou extrémné nizkotuéné (Paul-Prosseletova, 2005).
vyvazeny do zahrani¢i i do USA. Olomoucké tvarizky byly vyrdbény jiz v roce 1452,
Tvarizky patii mezi zrajici syry s atypickou vini a nazloutlou barvou. Obsahuji oproti jinym

syrim minimalni mnozstvi tuku a vyrazné mnozstvi bilkovin.
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Cerstvé syry
Tvaroh

Tvaroh je Cerstvy syr, ktery je velmi jednoduchy na vyrobu, mléko se ponecha stat
V teplé mistnosti a bakterie kyseliny mlécné, obsazené ve vzduchu se postaraji o zkysnuti

(Paul-Prosseletova, 2005).

Ostatni syry
Mozzarella

Patii mezi m&kké a patené syry pivodem z Itdlie. Tento druh syra je vyrabén z buvoliho
mléka. Mozzarela se vyrabi v malych bochancich a musi byt uchovavana v syrovatce. Nazev
»Mozzarella® pochdzi od piivodni ruéni metody, kdy se palcem a ukazovdkem uchopi porce
syrové hmoty a otlouka se (mozzare), jak uvadi Paul-Prosseletova (2005).
Ricotta

Ricotta je syr ptivodem z Italie, ktery se vyrabi ze syrovatky, kterd zbude pii vyrobé
ov¢ich syru (Paul-Prosseletova, 2005). Ricotta se vyrabi ze syrovatky, ktera projde druhym
ohfevem a tim vznikne nova syfenina.
Feta

Tento syr je piivodem z Recka, kde je od roku 2002 chranén piivodem. Feta se vyrabél
v Recku jiz v Antice, nejéast&ji se pFipravuje z ovéiho mléka a uschovava se ve slaném nélevu
(Paul-Prosseletova, 2005).

Zakladni prehled syru, prehled ptivodu, druhu mléka, tvar, vaha a tuk v susiné je uveden
Vv tabulce €. 3.

Tab. ¢. 3 Zékladni charakteristika syrii

Tuk v suSiné
Nazev Zemé puvodu | Druh mléka ((ys ;1s1ne Tvar a vaha
0
gvycarsko, , 1
Emental Némecko, kravské 45 miynsky kamen,
) do 130 kg
Dansko
, . , mlynsky kdmen,
Comté Francie kravské 45
do 50 kg
Cheddar Velka Britanie kravské 45-50 valec, blok,
do 27 kg
Peccorino Italie kravské, ovéi 36-45 valec, do 30 kg
Ni msk
Gouda 1202EMSK0, kravské | 30,40, 45 50 | bochnik, do 20 ke
Némecko
Edam Nizozemsko, kravské | 30, 40,45, 50 | bochnik, do 20 kg
Némecko
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Camembert Francie kravské 30-60 plochy vilec, do
33049
Brie Francie kravské 45, 50, 60 dort, do 3 kg
Romadur Némecko kravské 20-60 blok do 160 kg
. . porcované baleni
Tvaroh k kravsk 10-4
varo Némecko avské 0-40 250-500 g
Cottage USA kravské 10, 20 porcované baleni
Ly buvoli, .
Mozzarella Italie Kravske 44 vejce do 1 kg
Riccota Italic kravska ’a ov¢ei 20, 30 plochy valec do
syrovatka 1,5kg
Mascarpone Italie kravské, kozi 40 porcovany
Recko, ov¢i, kozi,
Feta Jugoslivie Kravske 45-60 kostka do 1 kg

Zdroj: Paul-Prosseletova (2005).

3.1.3 Gouda
Gouda se fadi do skupiny polotvrdych syri a do skupiny syri s nizko-dohfivanou
syfeninou. Na vyrobu goudy se pouziva ptevazné pasterované odstfedéné kravské mleko.
Gouda je nejvyznamnéjs$i druh holandského syru, vyvézel se daleko za holandské

hranice jiz ve stfedovéku a byl obliben u Anglicanli i v celé¢ oblasti u Severniho mote

(lburg, 2004).

3.1.3.1 Historie goudy

Polotvrdy syr gouda pochdzi z jizniho Holandska z mésta Gouda, které lezi 40 km od
Amsterdamu. Mésto Gouda je od 16. stoleti mistem obchodovani s goudou. Dodnes v mésté
Gouda nalezneme staré syraiské vaznice a kazdy ctvrtek si zde goudu mohou zijemci
zakoupit. Goudu v Holandsku nalezneme pod nazvem ,Goudse kaas“ (chaose kaas).
Od 16. stoleti se gouda rozsitila do celé Evropy véetné Ceské republiky. Prvni vyroba goudy
v Ceské republice spada do 19. stoleti na zemé&délskych statkach. Knéz (1971) uvadi, Ze o
rozditeni tvrdého syraistvi v CR se zaslouZili pracovnici Zemské mlékaiské a syraiské skoly,

vvvvv

uslechtilych druhti syry.
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3.1.3.2 Rozd¢leni goudy

Iburg (2004) uvadi rozdéleni dle druhu na Ctyfi zakladni druhy, a to mlada, stfedné
stara, 3/4leta a stara gouda. Mlada gouda zraje 4-6 tydnu. Gouda mladda ma omezeny pocet
pomérné malych ok s jemnou strukturou (McSweeney, 2007). Ctyfi mésice zraje stiedné
stard gouda, kterd ma tmavsi barvu a pikantni chut. Stfedné vyzrald gouda ma lepsi tavné
vlastnosti a 1épe se kraji na platky (McSweeney, 2007). 3/4leta gouda zraje 6-8 mésicu a stara
gouda zraje déle nez 8 mésicii, a proto takto dlouze zrajici goudu lze tézko krajet, jelikoz se

spise drobi a ma oranzov¢ zlutou barvu (Iburg, 2004).

3.1.3.3 Biochemické procesy pii vyrobé goudy

Mezi zakladni biochemické procesy se tfadi mlécné kvaseni a rozklad bilkovin.
Dulezitym aspektem biochemickych procesi jsou mikroorganismy, které se jiz nachazeji
v mléce nebo takové, které se do mléka pridavaji. Samotné mikroorganismy se obecné déli
na $kodlivé a uZite¢né. Skodlivé jsou takové, které zptisobuji vady syru, napiiklad $patna
rovnomérnost zrani, hniloba, hotkost, hnédé¢ a cerné skvrny, rakovina syru atd. Uzite¢né
mikroorganismy se podileji na rozkladu a tvorbé dillezitych kyselin a sacharidi.

Milécné kvaSeni je proces, ktery po€ind samotnou vyrobou syru. Celkova chut,
konzistence a proces zrani je ovlivnén tvorbou kyseliny mlécné a ovliviiuje tedy i nasledujici
proces a to rozklad bilkovin. Mlécné kvaseni je proces, kdy bakterie mlécného kvaSeni
bakterie mlééného kvaSeni se fadi Streptococcus lactis a Streptococcus cremoris, které je
mozné oznalit za nejpodstatnéjSi. Tyto bakterie se do mléka dostanou cilenym piidanim
kultur. Pomoci biochemického procesu rozkladu bilkovin ziskava syr chutové a barevné
vlastnosti. Na rozkladu bilkovin se podili mikroorganismy a syfidlové enzymy. K rozkladu
bilkovin dochdzi pfi samotném zrani. Z mikroorganismll se zucastituje rozkladu bilkovin u
eidamskych syra Streptococcus lactis a Streptococcus cremoris, které produkuji proteazy a

peptidazy a Stépi bilkoviny az na aminokyseliny (Knéz, 1971).

3.1.3.4 Vyroba

Syr gouda se vyrabi z Cerstvého kravského mléka, které musi projit Setrnou pasteraci pti
72 °C po dobu 15 vtefin. Setrna pasterace zni¢i patogenni mikroorganismy, aviak sporotvorné
mikroorganismy a zplodiny metabolismu nikoliv. Vysoka pasterace se pii vyrobé syru goudy

nevyuziva, jelikoz vyrazné ovliviiuje jakost syru a prodluzuje dobu syfeni.
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Dle Vyhlasky ministerstva zemédé€lstvi 77/2004, ktera stanovi pozadavky pro mléko a
mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje se rozdé€luji syry dle obsahu tuku
V suSingé, a proto je zapotiebi upravovat tu¢nost mléka pred syfenim. TuCnost mléka se
upravuje v mlékarnach smiSenim plnotu¢ného a odstiedéného mléka. Pomér je dan tucnosti
pouzitého plnotuéného mléka a pozadované tucnosti mlééné smeési pred syfenim (Knéz,
1971).

Po Setrné pasteraci a Gpravé tucnosti je potfeba upravit teplotu mléka. Hodnota teploty
musi byt takova, aby byl zajistén spravny pribéh syfeni a struktura syfeniny. Vysoka teplota
mléka vytvafi na syfenin¢€ povlak a syrovatka se Spatné¢ vylucuje. Jak uvedl Knéz (1971) tika
se tomu, ze zrno ,pfestfeluje“ a mize zpusobovat v zavéretné fazi deformaci tvaru.
V opa¢ném piipad¢€ nizka teplota mléka pfi syfeni, mlize vyrazné ovlivnit chut’ syru, takovym
zpusobem, Ze syr chutna nakysle. Za optimalni teplotu pfed syfenim se povazuje teplota 33
°C.

Pti pasteraci mléka se zdenaturuje ¢ast mlécnych bakterii, a proto je dualezité ptidat
smetanovy zakys, kefir nebo kultury pied syfenim, aby se doplnily chybéjici bakterie.

PakliZze mléko zisk4 optimalni teplotu, mize se aplikovat syfidlo. Pisobenim syfidla se
mléko rozdéli na dvé casti. Prvni Cast je velmi dullezita, nazyva se syfenina a obsahuje
bilkoviny a tuk. Jak uvadi Knéz (1971) syfenina se ziska plisobenim syfidlového enzymu
chymozinu, ktery rozklada kasein na dvé molekuly parakaseinu a tak vznika tuhéd syfenina,
ktera je zakladem vyroby syru. Druhd ¢ast se nazyva syrovatka. Syrovatka je nazloutla sladka
tekutina, kterd se nasledovné muze vyuzit ke zkrmeni hospodaiskymi zvitaty. Délka syfeni
probiha pfiblizné 45 - 60 minut, poté probéhne zkouska syfeniny, tzv. syfenina se musi lamat.
Paklize se lame, mize se pfistoupit ke zpracovani syfeniny.

Sytenina se zpracovava, pomoci syraiské harfy na 4 mm velkd zrna. Velikost zrna
ovliviiuje vysledny tvar a dérovani syru. Zpracovani syfeniny trva okolo 10 minut, pak se
postupné odpusti 20 — 40% syrovatky. Po usazeni syfeniny se ptiléva voda o teploté 55 °C za
neustalého michani, az se dosahne teploty syrovatky na 33 °C. Syienina se ponecha usadit a
opét se odpusti syrovatka. Po odpusténi syrovatky se opét priléva voda o teplot¢ 55 °C za
neustalého michani, az se dosédhne teploty syrovatky na 36 °C. Po usazeni syieniny se odpusti
veskera syrovatky a syfenina se nyni mize péchovat do forem. Dohtivani syfeniny se provadi
za ucelem dosazeni pozadované vnitini a vnéjsi struktury syrového zrna, pfi cemzZ se ze
syrového zrna stale vyluCuje syrovatky srozpustnymi slozkami, a za ufelem usmérnéni

mikrobiologického Zivota v syfeniné a v syrech (Knéz, 1971).

18



Po odpusténi syrovatky nasleduje péchovani do forem a lisovani syru, aby se vytésnila
zbyvajici syrovatka a syr dostal optimalni tvar. Na 1 kilogram syra ptfipada 5 — 10 kilogramt
tlak.

3.1.3.5 Soleni

Knéz (1971) publikoval, Ze vyznam soleni spociva:

a) ve zlepsSeni chuti, zpevnéni povrchu a zlepSeni struktury syrového tésta,
b) v usmérnéni odtoku syrovatky ze syru na zakladé¢ difiize a osmozy,

C) v usmérnéni prubéhu biochemickych zracich procest,

d) v usmérnéni ztrat na hmot¢ syrti béhem zrani.

Solné lazné jsou dilezitym bodem ve vyrob& goudy. Solnd ladzen omezi vstup
nezadoucich mikroorganismi a tvorbu plisni a hraje dalezitou roli v tvrdosti syra. Dillezitym
aspektem je koncentrace NaCl a teplota solné lazné. Gouda musi v solné lazni plavat a
kazdych dvanact hodin se musi obratit. Za idealni teplotu solné 1azné se povazuje cca 14 °C.

Za optimalni dobu soleni se povazuje 24 - 48 hodin, poté Se syr vyjme a osusi.

3.1.3.6 Zrani

Typické chut'ové vlastnosti, chutové variace, konzistenci, strukturu, lesk a do jisté miry
mikroklimatické podminky, které ptsobi na syr ve zracim sklep&. Mezi tyto mikroklimatické
podminky fadime teplotu, svétlo, proudéni vzduchu a relativni vlhkost. DodrZeni spravnych
podminek, zajistime rovnomérné zrani syru, ovlivnime rychlost zrani i rozklad bilkovin, ktery
béhem zrani probihd, coz ma vliv na samotnou chut’, barvu i konzistenci. Mizeme tedy fici,
ze vloZzenim syru do zraciho sklepa samotna vyroba nekon¢i, pravé naopak.

Nejcastéji se pouzivaji dva zplsoby zrani, pod vrstvou vosku nebo Vv polyolefinovych
foliich. Ptiprava syru na zrani je v obou zpusobech stejna. Gouda se vyjme ze solné lazng,
ponecha se zrat 3 — 7 dnti pfi teploté 9 °C a relativni vlhkosti 75 %, za toho obdobi se na syru
vytvoii klira a povrch syru cely oschne.

Pti pouziti polyolefinovych folii je nejdillezitéjSim aspektem pouze teplota, relativni
vlhkost nemé na syr, ktery je umistén v této folii zadny vliv. Vyména tékavych kyselin,
kysliku a oxidu uhli¢itého je vyrazné omezena (Alewijn, 2006). Ve zracim sklepé se udrzuje
pomoci klimatizace teplota 8 °C a syry se pravideln¢ obraceji. Polyolefinové folie se v dnesni
dob¢é vyuzivaji v moderni gastronomii na uchovani potravin. Potravina se umisti do folie

(saCku) a pomoci stroje se odstrani vzduch.
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Gouda zraje a osetiuje se nejcastéji pod vrstvou vosku, kterd se nanese po solné lazni.
Gouda se umistuje na dievéné policky do optimalni vysky, kde nedochazi k vyraznym
vykyviim teploty a relativni vlhkosti. Za optimalni teplotu se povazuje 9-15 °C a za optimalni
relativni vlhkost 55-75 %. Gouda zraje ve zracim sklepé jeden az tfi mésice, poté se
pfemistuje do skladovaciho sklepa. Teplota ve zracim sklepé vyrazné ovliviiuje biochemické
procesy, prili§ nizké teploty mohou procesy velmi zpomalit nebo dokonce zastavit,
naopak vyssi teploty biochemické procesy urychluji, a tak miize byt zptisobeno nerovnomeérné
aspektem po teploté. Optimalni relativni vlhkost je 55-75 %. Jestlize se vyrazné klesne
vlhkost pod touto hodnotou, vzduch je suchy a mize dochazet k tvorbé nadmérné silné kiry.
V opacném piipad¢, kdy hodnota 75 % je vyrazné piekrocena, se mohou na povrchu syru
mnozit nezadouci organismy, coz vede k vytvafeni plisni. Knéz (1971) publikoval, ze pfi
vysoké relativni vlhkosti je maz fidky a na syrech casto vegetuji plisné, z nich je
nejskodlivejsi  Scopulariopsis brevicaulis, Oospora sulfurea (bélavé zlutd) a Oospora
crostacia (cihlové ¢ervena), jez zpusobuji zbarvovani povrchu. Syrafské vosky se dnes koupi
vV riznych internetovych obchodech a vyjdou levnéji nez polyolefinové folie. Vosky se
doporucuji pro malovyrobni syrarny. Syraisky vosk chrani syr pted popraskanim, vysychanim
a pred vniknutim choroboplodnych zarodkii. Vosk se aplikuje po oschnuti celého povrchu

syru, aplikuje se na dvakrat, nejdiiv prvni polovinu a po zatvrdnuti vosku polovinu druhou.

3.1.3.7 Znehodnoceni syru goudy

Vady syru muze zpusobit celd fada faktord. Znehodnoceni syru mize zapii¢inén
nevhodnym technologickym postupem vyroby, nevhodné zvolenym mikroklimatem v dobé
zrani, nekvalitnimi surovinami, nepeclivosti, bakteriemi, rozto¢i nebo larvami. Uvadi se pies
25 riznych vad u eidamskych a ementalskych syru. Mnohdy Kk odstranéni vady staci zakladni
preventivni opatfeni (Knéz, 1971). Nejznaméjsi vady eidamskych a ementalskych syrii a
jejich pti¢iny a opatieni k odstranovani jsou uvedeny v tabulce ¢. 4.

Garantem zdravotni nezadvadnosti potravin je stat, ktery se snazi prostfednictvim zakont
a navazujicich vyhlasek (zejména HACCP) tato nebezpec¢i minimalizovat jak uvadi Erban

(2008).
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Tab. ¢. 4 Vady eidamskych a ementalskych syra

Vada

Pri¢ina vady

Operativni zésahy

Preventivni opatieni

Casné dufeni -
sitovitost nebo
hnidovitost, u
cerstvych syrt necisté
nakysla ptichut’, po
vyzrani chut’ necista,
netypicka az hnilobné
nasladla

koliformni bakterie
nebo zplodiny
metabolismu
koliformnich bakterii

moznych teplot pfi
soleni, del$i zrani v
chladném sklep¢

vybér mléka, dokonala
pasterace, hygiena a
sanitace, pridavek
dusi¢nanu draselného k
mléku pted syfenim

¢asné dufeni - tvorba
prasklin a trhlin, chut’
pon¢kud necista,
ojedinéle kvasni¢na

kvasinky, nejcastéji
rodu Torulopsis

zkracené zrani a
zpracovani na
tavené syry

dokonald pasterace,
hygiena, sanitace

pozdni dufeni - tvorba
vétSich 1 menSich
dutinek, oddélenych
od sebe i tenkou

bakterie maselného

zajisténi dokonalého
prokysani syri,
zrani pii nizkych

vybér mléka
mikrobiologickymi
testy, dokonalé

mnozstvi ok, v
nekterych ptipadech
az sitovitost, v zasadé
bez chutovych vad, v
nékterych piipadech
chut’ prazdna a
netypicka

pozadované struktury
syrového tésta a
nekdy 1 suSiny syrt

vCasné zpracovani
na tavené syry

kvaSeni teplotach a pfi o
blankou, barva plotach a prl prokysani, pfidavek
s . prvnich pfiznacich . ,
svétlejsi, syry tuhé, vady pretaveni svra dusi¢nanu draselného

chuti mdlé yPp Y
upravou
nasazeni velkého nedosazeni technologického

postupu dosazeni
poZadované struktury
syrového tésta a
vhodné suSiny

nedodrzeni
pozadovanych teplot
a doby zréni v
chladném sklepé¢

vCasné zpracovani
na tavené syry

zajisténi pozadovanych
teplot v chladném
sklepé klimatizaci a
dodrZeni doby zrani

sitovitost pod
zakladnou, zalisovana
syrovatka, zpravidla
bez vétsich

v hornich partiich
syra dochazi k vadé
pfi provzdu$néni
syfeniny, u ementala
pfi destrukci syfeniny
v hornich partii

ve spodni partii syra

po celou dobu
vypousténi udrzovani
hladiny syrovatky nad
syfeninou

syry malo tuhé,
gumovité, malo
trvanlivé, pfi prezrani
mayji ¢asto nahoiklou
ptichut, eidamské
syry nevhodné
nasladlou

eidamskych syrt 1
nizka suSina

vysoka teplota pfi
zrani nebo dlouha
doba zrani v kvasném
sklepé

sniZzeni teploty pfi
zrani a zkraceni
doby zrani

hufovvch va ‘ s , .
chutovych vad dochazi k vad¢ pii p Ou%?“ Y hosinyc’h :tlaku
, et pii predlisovani a
vysokych pocatecnich I
. , . lisovani
lisovacich tlacich
tvorba velkych ok, nizka kyselost syri, u technologii vyroby

zajistit poZadovanou
kyselost a suSinu

zajisténi vhodnych
klimatickych
podminek a dodrzeni
doby zrani
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vysoka tuhost syrt,

pii projevu vady

technologii vyroby

syry jdou svétlejsi, vys$si kyselost syri v | rozdéleni syrii na zajistit pozadovanou
tvofi se ofechovitd dasledku nevhodné konzumni syry a kyselost a suSinu
oka a trhlina, chuti technologie syry na taveni odvadét pravidelnou
neCisté zkratit zrani kontrolu
vysoka tuhost syrt pfi oo,

4 yrup technologii vyroby

vhodné pruznosti,
nékdy ofechovita oka,
trhlinky, velka

vysoka susina syru

niz8im solenim se
zlepsi konzistence

zajistit pozadovanou
susinu, provadét
pravidelnou kontrolu

trvanlivost
. . Clostr. sporogenes a fi prvnich
bila hniloba syri, porog b
» Clostr. priznacich vady po . , v
tvorba mensich nebo < vybér mléka, zajisténi
ot 1 L1 lantoputrescens, odstranéni . .
vétsich bilych silné LI . . , . dobrého prokysani
) , .. nejcastéji pii malé hnilobnych mist
hnilobnych lozisek C N
kyselosti syrli pretavit

$eda hniloba, v
pokrocilém stadiu
Seda az namodrala
barva, fekalni zapach,
pozdéji po Cesneku

Bac. proteolyticum

vybér mléka, pecliva
pasterace, hygiena a
sanitace

hotknuti syrt

velké mnozstvi
peptonizacnich
bakterii, jako napf.
Bac. cereus, Bac.
subtilis

pfi prvnich
ptiznacich vady, syr
pietavit

vybér mléka, osetieni
mléka, hygiena a
sanitace

nekysajici syry, vadu
zpravidla doprovazi
nahotkla chut’, paliva
1 hnilobna chut’,
vadna struktura a
konzistence

mléko nema dobrou
kvastnost v dusledku
pfitomnosti
antibiotik, disgenéze,
nepiitomnosti
bioznich latek

pfetaveni syru

vybér ml¢ka

hnédeé ¢ervené az
cihlove Cervené

Propionobacter
fascum,
Propionobacter

pasterace mléka,
pouziti ¢istych

skvrny v rubrum, vada se propionovych kultur,
S , objevuje nejcastéji u vhodné teploty a doby
ementalskych syrech AR .,
pomalu otvirajicich zrani
ementall
. mald peclivost pii T ‘1
zkosen¢ syry llfsovz':,ni p prelisovani peclivost
nesSetrné snimani pouZiti vhodnjch
. e . plachetek, vhodnych
poskozena kira plachetek, nevhodné v o e
prelisovani tlakt pfi lisovani a

cerstvych syra

plachetky, vysoké
tlaky pfi lisovani

Setrné snimani
plachetek

deformované syry,
tvorba trhlin uvnitf,
praskly povrch

nevhodné vkladani
syri do solnych
laznich, nesSetrna
pieprava, vice syrti na
sebe ulozenych

vénovat pozornost

syram pfi soleni a
ptfeprave, teplé syry
neukladat na sebe

zavedeni paletizace pfi
soleni a zrani
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tvorba fidkého mazu
ve vetSim mnoZstvi,
zejména na
eidamskych syrech

soleni syrt pii nizké
kyselosti, na povrchu
stl zastavi kysani,
prokysaji pfi zrani,
probiha syneréze,
povrch zvlhne a tvofi
fidky maz

po prokysani
dokonalé omyti a
osuSeni

soleni provadeét pfi
pozadovanych
kyselostech syry v
solnych laznich p
vhodnych teplotach

hnédé az cervené
cihlové plochy na
povrchu syru

Scopulariopsis
brevicaulis, Oospora
crostacia, zanedbani

oSetfovani syra a
vadu podporuje

pii pocatku
pigmentace plosné
omyti a osuSeni
syru, oSetieni
vénovat patiicnou

pfi zrani pod plisni
pouzit kultury
Penicillium
viridicatum nebo
zavést jiny zptisob

vysoka vlhkost zrani a zajistit
sklept pozomost klimatické podminky
pravidelné
oSetfovani, pii dezinfekce sklept.
hnédé a7 Serné skvrny N _ vzniku vady ZajiéFéni yhodnych
Penicillum casei osetfeni 15 % klimatickych

na povrhu syru

roztokem soli,
otirani 70 - 80
alkoholem

podminek, zavedeni
novych metod zrani

rakovina ktry syru,
na povrchu se tvori
bélava mista, ktera se
zvétsuji, vnikaji do
ktry, az utvori
kaSovitou mazlavou
hmotu

Scopulariopsis
brevicaulis, baktérie
pfi zanedbani
oSetfovani syru,
vysoka vlhkost
sklepti

pravidelné
oSetfovani syrd, pfi
prvnich ptiznacich
vadna mista vykrojit
a zpracovat na
tavené

zajistit vhodné
klimatické podminky
pfi zrani nebo zavést
nové metody

olupovani vosku a
pod voskem
zapachajici povrch
syrt, v nékterych
ptipadech zapach po
vosku

navoskovani vlhkych
syru, popraskani
vodku, vosk s
volnymi uhlovodiky

syry zbavené vosku
omyt, osusit a
zpracovat na tavené
syry

dokonalé omyti a
osuSeni syru, u syru
zrajicich pod voskem
oSkrabani a oschnuti
pted voskovanim,
voskované syry
uchovat v chladu a
suchu, pouZzit pouze
kvalitni vosk

roztoCovitost syru

rozto¢ Tyrolischus
casei, Carpoglyphus
lactis a jiné, vada je
podporovana
zanedbanim
oSetfovani, nizkych
stupném hygieny a
sanitace

oSetfovani syru
horkou slanou
vodou, alkoholem s
pfidavkem
sirovodiku 1 : 20,
nejucinngjsi je 0,07
% roztok
dichloretyléteru
nebo

dichlormetyléteru

vysoky stupeil hygieny
a sanitace,
biologickym objem,
zavedeni zrani pod
PVCA a ve foliich
cryovacu
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cervivost syru

larvy syrohlodky
drobné - Piophila
casei nebo i mouchy
domaci - Musca
domestica

ni¢eni much
mechanicky,
fyzikalnimi i
chemickymi
prostiedky

zjisténi ohnisek
vyskytu a osazeni okoli
zracich sklepii
vlasskym ofechem

Zdroj: Knéz (1971)
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3.2 Hygienicka opatieni
3.2.1 Systém HACCP
Systém HACCP je termin vychazejici z anglického nazvu ,,Hazard Analysis and Critical
Control Point*, v ¢eském piekladu ,Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body*.
Capek (2012) definuje nasledujici pojmy:
e Hazard: znamena riziko nebo nebezpeci vzniku nakazy nebo podobnou Gjmu na zdravi
cloveéka
e Analysis: analyza pravdépodobnosti vzniku kontaminace pokrmi
e Critical Control Points (CCP): jsou kritické kontrolni body oznacujici konkrétni fazi
vyroby, ve které hrozi riziko kontaminace potravin

Systém HACCP pomoci kontrolnich kritickych boda a kritickych mezi, hled4 nejvétsi
rizika, ktera se mohou naskytnout od samého zacatku vyroby az po ukonceni vyroby a prodej
vyrobku kone¢nému spotiebiteli. Zavedeni postupt zalozenych na principech HACCP je
zakonem stanovena povinnost, ktera plati pro cely potravinovy fetézec od pole po vidlicku,
tyto postupy jsou povazovany za uzite¢ny nastroj pro omezovani nebezpeci a rizik, ktera se
mohou u potravin vyskytnout (Capek, 2012). Hlavnim cilem HACCP je produkovat
spolehlivé bezpecné potraviny, které jsou definovany jako vyrobky, které nebyly vystaveny
biologickému, chemickému a fyzikalnimu nebezpeci (Donald a Corlett, 1998).

Aplikovat systém HACCP vyzaduje legislativa jak Evropska, tak narodni. Pravidelna
aktualizace sytému HACCP je nezbytna a to nejen v souvislosti se zmé&nami v legislativé
(Necidova, 2014). Povinnost zavedeni HACCP byla prvné stanovena ¢lenskym zemim
Evropské unie 31. 12. 1995, dle normy Codex Alimentarius (sbirka mezinarodnich
potravinaiskych piedpisti), v CR o pét let déle a to 1. 1. 2000, dle zdkona & 110/1997 Sb.,
0 potravinach a tabakovych vyrobcich a dle vyhlasky Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 147/1998

Sb, ktera poprvé stanovila pozadavky a zplisoby na stanoveni kritickych bod.

3.2.1.1 Zékony, nafizeni a ptirucky upravujici HACCP

VyhlaSka €. 147/1998, kterd prvotné stanovila pozadavky a zplsoby na stanoveni
kritickych bodi, byla nahrazena vyhlaskou ¢. 196/2002 a poté ¢. 161/2004. VSechny tyto
vyhlasky byly v roce 2010 zruSeny vyhlaskou ¢. 45/2010. V soucasné dob¢ upravuje systém
HACCP nékolik druhti vyhlasek a evropskych nafizeni, a to 456/2004 Sh., 852/2004,
2073/2005, 166/1999 Sh. Pro vsechny provozovatele potravinaiskych firem a pro vSechny,
kdo zavadi a udrzuji systtm HACCP je k dispozici norma CSN 56 9606 Pravidla spravné
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hygienické a vyrobni praxe — Obecné principy hygieny potravin (Necidova, 2014). Ptehled

vvvvvv

Tab. ¢. 5 Zakony a nafizeni

Cislo Nazev zakonu, nafizeni Ucinnost od

Zakon o veterinarni péci a o zmén¢ nékterych souvisejicich

] ] 28.9.1999
zékon

166/1999 Sb.

Uplné znéni zakona &. 110/1997 Sb., o potravinach a
456/2004 tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych 5. 8. 2004
souvisejicich zakon1, jak vyplyvé z pozdéjsich zmén

Naftizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) o hygiené¢

852/2004 . 1.1. 2006
potravin

2073/2005 Natizeni komise (ES) o m1kr0‘_b1010g1ckych kritériich pro 11. 1. 2006
potraviny

Zdroj: < http://eur-lex.europa.eu/homepage.html>, < http://www.psp.cz/sqw/hp.sqw?akk=4>

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ukladd povinnost
provozovateli podniku vytvofit postupy zalozenych na zasadaich HACCP, identifikovat
vSechna rizika, identifikovat kritické kontrolni body, stanovit népravné opatieni, paklize
kriticky bod neni zvladan, vytvofit zaznamy a doklady, dle kterych se mize prokédzat uc¢inné
opatfeni a spolupracovat s pfisluSnymi organy.

Dle natizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny
musi provozovatelé potravinarskych podnikd zajistit, aby potraviny spliiovaly piislusna
mikrobiologicka kritéria, dale toto natizeni uvadi, ze systtm HACCP musi byt zaveden 1 pro
maloobchod. Mikrobiologicka kritéria pro mléko a mlééné vyrobky jsou uvedeny
V samostatné piiloze fotografie ¢. 1.

Cilem soucasnych vyhlasek stanoveni kritickych bodi je, aby vyrobce porozumél své
vyrobé z hlediska zdravotni nezavadnosti, analyzoval moZna nebezpe¢i pro zdravotni
nezavadnost vyrobku béhem vyroby a stanovil veliiny s jejich kritickymi mezemi ve vyrobé
takovym zplsobem, aby s co nejvétsi pravdépodobnosti nebylo mozné v tomto vyrobnim
procesu vyrobit zdravotné zavadnou potravinu, jak uvadi Erban (2008).

Pro zorientovani v syst¢mu HACCP, bylo vydano nékolik ptirucek, které maji za kol
jednoduse vysvétlit zavadéni systému a jeho aplikaci spolecné s vyhledanim kritickych
kontrolnich bodi. Piehled vydanych pfirucek spolecné srokem publikace a stfediskem

vydani, je uveden v tabulce €. 6.
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Tabulka ¢. 6 Vydané ptirucky

Nazev piirucky Vydalo Rok publikace
Zasady spravné vyrobni a hygienické | Narodni informac¢ni stiedisko pro 2006
praxe ve stravovacich sluzbach podporu jakosti
Systém kritickych bodi (HACCP) pti | Evropsky socidlni fond, Evropska
prodeji potravin v potravinarském unie, Operacni program lidské 2012
maloobchodu zdroje a zaméstnanost

3.2.1.2 Sedm hlavnich principii systému HACCP
Voldfich (2006) uvadi, ze HACCP spociva v sedmi zdkladnich principech, které tvoii patet
systému:
1. Provedeni analyzy nebezpeci

Zakladni a nejvyznamnéjsi soucast uplatnéni principit HACCP zahrnuje hledani zdrojt
mozného ohrozeni bezpeénosti potravin v pribéhu celého procesu od surovin po konzumaci
vyrobku, respektive vté Casti cesty, za kterou dodavatel surovin, vyrobce, prodejce
zodpovida. Hledani moznych problémi se provadi podle jednotlivych krokt, operaci, druhu
zpracované potraviny atd. Vysledkem je zjisténi vSech moZnych zdroji nebezpeci a zaroven
pojmenovani soucasnych postupl, kterymi je zajiSténo, Ze pravdépodobnost ohrozeni
bezpecnosti potravin bude eliminovéana nebo redukovana na minimum.
2. Stanoveni kritickych bodt

Jsou vymezeny operace — kroky, které jsou kritické pro bezpecnost produktu a
ve kterych je mozné na zdkladé¢ néjakého znaku sledovat, zdali dand operace — dany krok
probihd Zadoucim zplsobem. Zaroven v ptipadé¢ nedodrzeni pozadovanych podminek je
mozné provést napravu jesté béhem zpracovani daného produktu, nebo partie tak, aby nebyl
vyroben, prodan zadvadny vyrobek
3. Stanoveni znakt a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

Jde o limit, ktery stanovi hranici, po kterou je vyrobek vyrabén za jednoznacné
bezpeénych podminek. Mimo tuto hranici jiZ hrozi nebezpeci poruseni zdravotni nezdvadnosti
potravin, pokrmil ¢i vyrobki. Tento limit nemusi byt vzdy ¢iselny. U teploty to muze byt
napt. konkrétni teplota v mase, teplota prostfedi chladiciho zafizeni apod. Znakem se rozumi
napft. teplota, vlhkost, ¢istota, stupen propeceni.
4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Je popsan zplsob a frekvence sledovani znakl v kritickych bodech.
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5. Stanoveni napravnych opatieni

Je popsan postup pro ptipad, ze sledovana ¢innost, krok, operace neprobihéd spravnych
zpusobem (doslo k piekroceni mezi stanovenych znaki) tak, aby nebyl vyroben zdravotné
zavadny vyrobek.
6. Zavedeni ovetovacich postupti

Jsou popsany postupy, kterymi se ovéfuje, zda systém funguje spravné (zavedeni
systematické kontroly). Takovym postupem mulize byt napi. ovéfovani mikrobidlni Cistoty
finalniho produktu.
7. Zavedeni dokumentace

Je zavedena dokumentace, obvykle popisna ¢ast, kterd jednotlivé etapy tvorby systému
a postupy, Zaroven jsou vedeny zdznamy o sledovani v kritickych bodech a o ovétovani

systému

3.2.1.3 Kiriticky kontrolni bod (CCP) a kritické meze

Kriticky kontrolni bod je technologicky usek, jimz je postup nebo operace vyrobniho
procesu nebo uvadeéni potravin do obchu, ve kterych je nejveétsi riziko poruSeni zdravotni
nezavadnosti potravin a v nichZ se uplatiiuje ovladani riznych druhli nebezpeci ohrozujicich
nezdvadnost potravin s cilem zamezit, vyloucCit, popifipadé zmenSit tato nebezpeci
(Capek, 2012). Kritické body musi byt v systému diikladné popsany, musi byt o nich vedeny
zaznamy a zéaroven se vzdy musi vypracovat napravna opatieni. Pro jednotlivé kritické body
se stanovuji kritické meze.

Kriticka mez, neboli také hodnota, tvofi hranici mezi pfistupnym a nepfistupnym
stavem v CCP, tzn. piekroceni kritick¢ého limitu znamend, Ze proces neprobihd spravnym
zplisobem a je nutno pfijmout napravné opatfeni (Capek, 2012). Kritickou mezi miize byt

naptiklad teplota, ¢as, vlhkost.

3.2.1.4 Systém HACCP a sanitac¢ni fad pro tradi¢ni syrarnu

Uvedeny systém HACCP a sanitacni fad, je vypracovan na tradi¢ni syrarnu, kterad se
nachazi na Stfedni zemédé€lské skole v Podébradech.
1. Popis syrarny

Tradi¢ni syrarna se nachazi na Stfedni zemédélské Skole v Podébradech. Syrarna se
sklada ze dvou mistnosti. Prvni mistnost je pojata jako vyrobni, zde se provadi veSkera
prvotni vyroba syrtt od manipulace s mlékem az po lisovani syrii. V prvni mistnosti se nachézi

dievény pult, dievény lis s odkapavacem, pastery, formy na syry, velké nadoby na syfeni,
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umyvadlo na omyvani rukou, dfez na myti veskerého syraifského nacini s odkapavacem, kos
na organické zbytky (syfeninu) a barely na syrovatku, kterd se dale zpracovava jako krmivo
pro hospodarska zvirata.

V druhé mistnosti se nachazi dievéné policky, na kterych syry zraji a lednice, ve které
se uchovavaji pottebné suroviny.
Voda

V provozovné je zdroj pitné vody z méstského vodovodniho tadu. Odpadni voda je
svedena do méstského kanalizacniho systému. Jednou rocné se zkontroluje kvalita pitné vody.
Pracovnici

Zameéstnanci syrarny budou pfi praci pouzivat bily plast, pirezivky a pokryvku hlavy,
dlouhé¢ vlasy budou stazené do ohonu. Kazdy pracovnik musi dbat na osobni hygienu, vlastnit
platny zdravotni pritkaz a musi absolvovat pravidelné 1€katské prohlidky. V piipadé vyskytu
infekéniho onemocnéni u pracovnika nebo v okoli, hlasi pracovnik onemocnéni vedoucimu
syrarny. VSichni pracovnici, ktefi manipuluji s potravinami, budou proskoleni ohledné osobni
hygieny a hygieny potravin.
Vstupy mléka a ostatnich surovin

Mléko je odebirano ze Skolniho statku v Pod&bradech z prvniho ranniho dojeni a
nasledné pifevezeno do syrarny. Mléko je odebrano pred zahdjenim vyroby syru.
Kultury, syfidla, chlorid vapenaty a dusi¢nan sodny jsou nej¢astéji odebirany z internetovych
obchodu. Pravidelné se kontroluje datum spotieby.
Skladovani mléka a ostatnich surovin

MIéko se v syrarné neskladuje, jelikoz prostory syrarny neumoziuji skladovani tak

velkého mnozstvi mléka pfi teploté 4 - 8 °C, a proto je ihned po dodéani, mléko zpracovano.
Mlééné kultury a sytidlo jsou uchovéavany v lednici pti 4 °C v temnu. Chlorid vépenaty a
dusi¢nan sodny jsou uchovavany v temnu pfi teplotach do 25 °C. V syrarng, ve zraci mistnosti
a V lednici je umistén teplomér, dle kterého se pravidelné kontroluje teplota.
Regulace skudci

V syrarn¢ se pravidelné kontroluje mozny vyskyt Skidchi a preventivné se provadi
dezinfekce, deratizace a dezinsekce.
Uklidové a dezinfekéni prostiedky

Uklidové a dezinfekéni prostiedky se skladuji v prvni mistnosti vyroby,

tam kde probihd vyroba.
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2. Provadéné ¢innosti
Syrové mléko

Po dodani mléka do syrarny se ihned provede Setrnd pasterace a hodnota teploty se
zaznamena. Pasterace je zaznamenavéna a pii inspekci je povinnosti vyrobce zaznamy
predlozit.
Mikrobialni a chemicka kontaminace

Kazdy den provadi rozbor syrového mléka laboratote Polabské mlékarny a.s., jelikoz je
to dalsi odbératel syrového mléka ze Skolniho statku v Podébradech. Kontaminace mléka by
byla ihned hldSena zpétnou vazbou. Pracovnici syrarny, i prestoze je mléko laboratorné
kontrolovano, vizualn¢ zkontroluji barvu a pach mléka.
Umyvani syrarského nadobi

Po ukonceni vyroby syri, se vesSkeré syrafské néacini zneciSténé jak syfeninou,
tak syrovym mlékem umyje ve diezu.
Likvidace zbytku

Kos$ a barel na organické zbytky jsou umistény u drfevi, aby co nejméné ovliviiovali
vyrobu. Barel se syrovatkou je vzdy po ukonceni vyroby odvezen. Ko§ s organickymi zbytky
je uzaviratelny a snadno omyvatelny. Svoz odpadu je zajistén Technickymi sluZbami mésta
Podéebrady. Odpad se vynasi ze syrarny kazdy den po ukoncéeni provozu.
Odebirani vzorkii a laboratorni testy

Pravidelné se odebiraji reprezentativni vzorky syru a jsou testovany a analyzovany
v akreditované laboratofi.
Zrani ve zraci mistnosti

Ve zraci mistnosti se pravidelné kontroluje mikroklima, klira syrii a mnozstvi vosku
na povrchu. Na povrchu syrii hleddme riizné plisné a Skiidce, v ptipad¢é nalezu, okamzité

zavedeme opatieni a znehodnocené syry vyfadime z procesu zrani.

Seznam kritickych bodi
1. kriticky bod — pasterace mléka

Pfi nedostate¢né pasteraci, nemusi dojit k odstranéni Skodlivych a patogennich
mikroorganismu z mléka a $kodlivé mikroorganismy mohou piejit do syrt a ke kon¢enému

spottebiteli.
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Opatieni:

Ihned po dodani syrového mléka z mlékarny, bude provedena Setrné pasterace pii 72 °C
po dobu 15 vtefin. Teplota bude zaznamenana pracovnikem provozu do zaznamového archu,
aby se hodnoty v budoucnosti mohly piedlozit ptipadné inspekci.

2. kriticky bod — zrani syra

Pii vychyleni vlhkosti nebo teploty ve zraci syrarn€é, mtze dojit k vyskytu Skidct
nebo plisni na povrchu syru.
Opatfeni:

Do zraci mistnosti se umisti teplomér a vlhkomér. Kazdy den se kontroluje jak teplota,
tak vlhkost a vizualné i povrch syra. Paklize dojde k vychyleni stanovenych hodnot pro zrani,
okamzit¢ upravime vlhkost a teplotu, naptiklad pomoci vétrani nebo regulaci topeni.

3. kriticky bod — skladovani tiklidovych a dezinfek¢nich prostiedkii

Uklidové a dezinfekéni prostiedky jsou skladovany v mistnosti, kde dochazi k vyrobé
syri, a tak vlivem Spatného zachézeni muize byt zplisobena chemickd kontaminace mléka
nebo syru.

Opatieni:

Uklidové a dezinfekéni prostiedky budou skladovany v uzaviratelné skiince u dievi,
budou pouzity jen v ptipad¢ uklidy. Skladuje se vzdy jen potiebné mnozstvi pro uklid a
dezinfekci syrarny.

4. kriticky bod — pteprava mléka ze statku do syrarny

Syrové mléko je odebirdano ze Skolniho statku v Podébradech v brzkych rannich
hodinach, do plastovych nebo kovovych bareli. Mléko je odebirdno z prvniho dojeni
z mlécného tanku. Pfi Spatné manipulaci a neopatrnosti, mohou do mléka proniknout
nezadouci mikroorganismy nebo jiné hmotné kontaminanty.

Opatieni:

Pracovnik, ktery bude odebirat syrové mléko, bude proskolen o prevzeti mléka, bude

dbat zvySené opatrnosti na Cistotu pievzeti 1 Cistotu barelti, béhem odbéru bude piitomny,

pted odjezdem vSechny barely peclivé uzavie vikem.

31



Sanita¢ni Fad

1. Prubeézny uklid

1. je provadén béhem provozu zafizeni v takovém rozsahu, aby byla zachovéana provozni
Cistota, dle hygienickych ptedpist

2. v rdmci tohoto uklidu je odstrafiovano znecisténi pracovnich ploch

1I. Denni uklid

1. je provadén vzdy po skonceni provozu zatizeni

2. umyti syraiského nécini, véetné dieveéného lisu s odkapavacem
. umyti pracovnich ploch, zvlast¢ dfevénych

. umyti podlahy v celé syrarné

. odstranéni odpadi z kuchyné

N O A~ W

. umyti dfezl, odkapdvace a umyvadla

11I. Mésicni uklid

1. celkovy uklid syrarny a zraci mistnosti

2. vydrhnuti dievénych desek, nadob a pasterti
3. tdrzba a opravy zatizeni

4. myti dvefti, oken, podlah, téles topeni

5. myti obkladi a svitidel

6. umyti lednice

7. provadi se dezinfekce nadob na odpadky

8. preventivni dezinsekce, deratizace

9. kontrola platnych zdravotnich priikazi zaméstnanct
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3.2.2 Legislativni aspekty v CR

V Ceské republice je velmi slozity a bohaty legislativni systém. Po vstupu do Evropské
unie, se legislativni systém jestd rozsitil a pozménil, k samotnym vyhlaskam CR se ptidala
evropska natizeni. Mnoho zakonii a evropskych natizeni upravuje potravinaiské prostory a
pozadavky pro potraviny, které se tykaji syrt a syrarny. Dulezitym aspektem je zorientovani
se v zakonech a najit nejdilezitéjsi informace.

Garantem zdravotni nezavadnosti potravin je stat, ktery se snazi prostiednictvim zakonu
a navazujicich vyhlasek tato nebezpeci minimalizovat (Erban, 2008). Piehled platnych zakonii
a nafizeni, které upravuji vyrobu syrd a syrarny, je uveden v tabulce ¢. 7.

Tab. ¢. 7 Zakony a nafizeni upravujici vyrobu syru a syrarny

Cislo Nézev ptedpisu a nafizeni Ucinnost od

Vyhlaska o ptizptsobeni veterinarnich a hygienickych
128/2009 Sh.| pozadavku pro nékteré potravinaiské podniky, v nichz se 30. 5. 2009
zachazi se zivoc¢isnymi produkty

Vyhléaska o veterindrnich a hygienickych pozadavcich na
289/2007 Sb. zivoci$né produkty, které nejsou upraveny piimo 23.11. 2007
pouzitelnymi ptedpisy Evropskych spolecenstvi

Natizeni komise (ES) o mikrobiologickych kritériich pro

2073/2005 . 11. 1. 2006
potraviny
Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES), kterym se
853/2004 stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny 1. 1. 2006
zivocisného pivodu
852/2004 Natizeni Evropského Parlamer.ltu a Rady (ES) o hygien¢ 112006
potravin
Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES), kterym se
178/2002 stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, 1.1 2005

zfizuje se Evropsky ufad pro bezpe€nost potravin a stanovi
postupy tykajici se bezpecnosti potravin

Uplné znéni zakona &. 110/1997 Sb., o potravinach a
456/2004 Sh. tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych 5. 8.2004
souvisejicich zdkoni, jak vyplyva z pozdé¢jSich zmén

Vyhlaska, kterd stanovi pozadavky pro mléko a mlécné

77/2003 Sh. 1.7.2003
vyrobky, mrazené krémy jedl¢ tuky a oleje
Zakon o ochrané vetejného zdravi a o zméné nékterych
258/2000 Sb. e 1.1.2001
souvisejicich zakont
166/1999 Sh Zakon o veterindrni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich 28. 9 1999

zakonu

Zdroj: < http://eur-lex.europa.eu/homepage.html>, < http://www.psp.cz/sqw/hp.sqw?akk=4>
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Zakon 166/1999 Sb. uvadi v paragrafu ¢. 20, ze 1ze do obéhu uvadét pouze mléko, které
bylo ziskano od zvitat, jejichz zdravotni stav, zptisob chovu a vyzivy neovliviiuji nepiizniveé
jeho zdravotni nezavadnost, a které bylo mlékarensky oSetfeno, jakoz i vyrobky z tohoto
mléka. Pozadavek vyroby mlécnych vyrobkl z mlékarensky oSetfeného mléka vsak neplati,
pokud schvaleny technologicky postup vyzaduje se zfetelem na vlastnosti vyrobku, aby bylo
pti jeho vyrobé pouzito mlékarensky neosetiené mléko; pro tyto ucely se vyrobou mléénych
vyrobkill rozumi postup vedouci ke zméné charakteru tohoto mléka.

Zéakon 166/1999 Sb. dale uklada povinnosti osob, které vyrabéji, zpracovavaji a uvadeji
do ob¢hu zivocisné produkty, zabezpecit ve vSech fazich vyroby, aby nedochazelo k Sifeni
nakaz a nemoci pfenosnych ze zvifat na ¢lovéka, musi dodrzovat veterinarni a hygienické
pozadavky na vyrobu, uplatiiovat zdsady spravné hygienické praxe spojené se zavedenim
kritickych kontrolnich bodi (HACCP), preventivné kontrolovat zdravotni nezavadnost
surovin, vypracovat a piedlozit provozni a sanita¢ni fad ke schvaleni krajské veterinarni
spravé a dle tohoto provozniho a sanitaéniho fadu provadét pravidelné cisténi, uklid,
dezinfekci, deratizaci a dezinsekci.

Dle vyhlasky 77/2003 Sb., ktera stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, se rozumi:

e mlékem — mléko podle piedpisu Evropskych spolecenstvi splilujici pozadavky
zvlastnich pravnich predpist a oSetiené podle zvlastnich pravnich predpist

e syrem — mlécny vyrobek vyrobeny vysraZzenim mlécné bilkoviny z mléka plisobenim
syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich €inidel, prokysdnim a oddélenim podilu

syrovatky

cerstvym syrem — nezrajici syr tepelné€ neosSetteny po prokysani
e zrajicim syrem — syr, u kterého po prokysani doslo k dal§im biochemickym a fyzikalni

procesim

tavenym syrem — syr, ktery byl tepeln¢ upraven za ptidavku tavicich soli

syrovatkou — mlécny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pfi vyrobé syri, véetné

tvarohu a kaseinu

tepelnym oSetfenim — technologicky proces podle zvlastniho pravniho ptedpisu, pfi
kterém se pouziva rozdilnych kombinaci teploty a doby piisobeni tepelného zahievu,
jez vykazuji rovnocenny ucinek, omezuje pocet nezaddoucich mikroorganismi a
zajiStuje zdravotni nezidvadnost a prodlouzeni trvanlivosti mléka a konecného

mlécného vyrobku
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e pasteraci — tepelné oSetieni mléka a mlécnych vyrobkli zahfanim mléka na teplotu
nejméné 71, 7 °C po dobu nejméné 15 sekund nebo jinou kombinaci ¢asu a teploty za
ucelem dosazeni rovnocenného tcinku

Syr dle vyhlasky 77/2003 Sb., musi byt oznaen ndzvem druhu, obsahem suSiny,
obsahem tuku nebo tuku v susiné a u skupiny pfirodnich syrti se syr oznaci nazvem
podskupiny, pokud spliiuje pozadavky stanovené V ptiloze ¢. 2 ve vyhlasce 77/2003 Sb.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin stanovuje
v priloze ¢. II obecné hygienické pozadavky pro vSechny provozovatele potravinaiskych
podnikl, krom¢& ptipadi, kterych se tyka ptiloha I (prvovyroba). Natfizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 uvadi v ptiloze €. II tyto pozadavky:

1. Potravinarské prostory musi byt udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu.

2. Usporadani, vné&jsi uprava, konstrukce, poloha a velikost potravinaiskych prostor
musi umoznovat odpovidajici drzbu, ¢isténi nebo dezinfekci, vylu€ovat nebo minimalizovat
kontaminaci z ovzdusi a poskytovat dostate¢ny pracovni prostor pro hygienické provedeni
vSech postupl, musi zabranit hromadéni necistot a vytvafeni nezddoucich plisni, chranit
potraviny pred kontaminaci a pfed Sktdci, poskytovat vhodné odpovidajici kapacity, které
umoznuji vhodnou manipulaci s potravinami a vhodné skladovani pfi optimalnich teplotach

3. K dispozici musi byt dostatecny pocet splachovacich zachodl pfipojenych na €inny
kanaliza¢ni systém. Zachody nesmi vést pfimo do prostor, kde se manipuluje s potravinami.

4. K dispozici musi byt dostatecny pocet umyvadel na myti rukou, vhodné rozmisténych
a oznacenych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena ptivodem teplé a studené tekouci
vody, prostiedky na myti rukou a hygienické osuSeni. Jeli to nezbytné, musi byt zafizeni na
myti potravin oddé€leno od zatizeni na myti rukou.

5. K dispozici musi byt vhodné a dostatecné prostiedky pro pfirozené nebo nucené
vétrani. Nesmi dochéazet k tomu, aby proudéni vzduchu pii nuceném vétrani sméfovalo ze
znecisténé oblasti do Cisté. Ventilaéni systémy musi byt konstruovany takovym zpiisobem,
aby umoznovaly snadny pfistup k filtrim a ostatnim soucastem vyzadujicim c¢isténi nebo
vymeénu.

6. Sanitarni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym
vétranim.

7. Potravinarské prostory musi mit nélezité piirodni nebo umélé osvétleni.

8. Kanaliza¢ni zatfizeni musi odpovidat pozadovanému ucelu. Musi byt navrzena a
konstruovana takovym zptisobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanaliza¢ni

kandly zcela nebo caste¢né oteviené, musi byt navrzeny tak, aby bylo zajisténo, ze odpad
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netece ze zneCiSténé oblasti smérem k Cisté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti, kde se
manipuluje s potravinami, které mohou pfedstavovat vysoké riziko pro konecného
spotiebitele.

9. Vyzaduje-li to hygiena, musi byt zajisténa vhodna ptislusenstvi pro prevlékani
pracovnikd.

10. Cistici a dezinfekéni prostfedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve kterych se
manipuluje s potravinami.

Déle natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin,
uvadi, ze potravinaiské odpady musi byt ukladany do uzaviratelnych nadob a musi byt
likvidovany hygienickym a ekologickym zptsobem. K vyrobé potravin musi byt zajisténo
dostateéné mnozstvi pitné vody, uzitkova voda se vyuZziva pouze K pozarni ochrané, chlazeni
a jinym podobnym ucelti. Z hlediska osobni hygieny stanovi natfizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, ze kazda osoba pracujici v oblasti, kde se
manipuluje s potravinami, musi udrzovat vysoky stupeit osobni ¢istoty a musi nosit vhodny,
Cisty, a je-li to nezbytné, ochranny odév. Z hlediska pozadavkl na prostory pro piipravu,
zpracovani a oSetfeni potravin, musi byt vyuZito, na okna, dvefe, stropy, povrchy stén,
povrchy podlah a jiné povrchy, takovych materiald, které jsou odolné, Cistitelné, snadno
omyvatelné, nenasdklivé a z netoxického materidlu, ktery neuvoliiuje nezddouci latky do
vyroby.

Zakon €. 258/ 2000 Sb. o ochrané vetejného zdravi a o zméné nekterych souvisejicich
zakoni uvadi v § 20 Povinnosti fyzické osoby vykondvajici Cinnosti epidemiologicky
zavazneé, ze fyzickd osoba vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné je povinna se
podrobit Iékarskym prohlidkam a vySetfenim, ktera provede prakticky lékar, ktery fyzickou
osobu registruje, informovat oSetfujiciho lékare o druhu a povaze své pracovni ¢innosti a bude
mit u sebe zdravotni priikaz a na vyzvani ho pfedlozit organu ochrany vefejného zdravi.

VyhlaSka 289/2007 Sb. o veterindrnich a hygienickych pozadavcich na zivocisné
produkty, které nejsou upraveny piimo pouzitelnymi piedpisy Evropskych spole€enstvi, uvadi
zadost o schvéleni a registru podniku, nalezitosti zadosti, n€které naleZitosti, kterou jsou
nezbytné k posouzeni zadosti (zdsobovani pitnou vodou, vybaveni, umisténi podniku,
technologické zatfizeni, osvétleni, vétrani, kanaliza¢ni sytém, postupy zaloZzené na zasadach
HACCP, dezinfekci, dezinsekci, deratizaci, organizaci prostoru atd.) a obsahové naleZitosti

provozniho a sanita¢niho fadu podniku.
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Provozni a sanita¢ni fad podniku musi obsahovat v ¢asti tykajici se
a) provozu podniku:

1. hlavni zésady organizace a fizeni provozu,

2. prostorové a dispozi¢ni uspoiadani podniku, véetné oddéleni Cinnosti se zfetelem na
ochranu surovin a potravin zivo¢isného ptivodu pted kontaminaci,

3. stru¢ny popis vykonavanych ¢innosti véetn€ jejich objemu, doby vykonu a urceni
prostort, kde jsou uvadéné ¢innosti vykonavany,

4. zptsob sledovani pozadovanych teplot potravin zZivo¢isného ptivodu,

5. pravidla provadéni a vyhodnocovani vysledkii vlastni kontroly hygienickych
podminek vyroby;

b) sanitace podniku:

1. zpisob a postupy cCisténi a dezinfekce provoznich prostorti a vyrobnich zafizeni,
pouzivané Cistici a dezinfek¢ni prostredky,

2. zpusob a postupy hubeni Skiidcti (dezinsekce a deratizace), pouzivané dezinsekéni a
deratiza¢ni prostfedky,

3. vécny a Casovy plan provadéni dezinfekénich, dezinsekcnich a deratizacnich ¢innosti
véetné situacniho nacrtu mist urCenych k pokladani nastrah, zpiisoby vyhodnocovani
ucinnosti jednotlivych akei, postupti a prostiedki,

4. osoby odpovédné za organizaci a provadéni CiSténi, dezinfekce, dezinsekce a
deratizace, event. smluvni zajisténi vykonu téchto ¢innosti,

5. vedeni dokumentace o provedené dezinfekci, dezinsekci a deratizaci,

6. zplsob uskladiiovani Cisticich, dezinfek¢nich, dezinsekénich a deratizac¢nich

prostiedk.
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4 Material a metody

4.1 Vyroba syri v Podébradské syrarné

Syrarna se nachazi ve Stfedoceském kraji v Podébradech na Stiedni zeméedélské Skole.
Syrarna byla vystavéna v roce 1996, kdy provoz syrarny pomohla rozjet partnerska skola v
Holandském Doetingemu. Pomoci Skolniho projektu vybavila Holandska Skola syrarnu lisy,
pasterem, michadlem, nddobami a formami na syr. Proskoleny pracovnik z Holandské Skoly
provadél syratska Skoleni nejprve v chemické laboratofi, poté se syrarna pfesunula do byvalé
Skolni kuchyné. Podle receptury z roku 1996 se gouda vyrabi do dnes. Goudu spolecné
S jogurty a Cerstvymi syry vyrab¢ji studenti za dozoru pedagogli. Mléko na vyrobu se odebira

ze Skolniho statku v Podébradech, ktery spada pod Stiedni zemé&délskou $kolu.

4.1.1 Popis syrarny

Syrarna v Podébradech se sklddd ze dvou mistnosti, vyrobni mistnosti a ze zraci
mistnosti. Jednad se o tradi¢ni syrarnu, kterd se soustiedi pfedev§im na vyrobu goudy. Ve
vyrobni mistnosti nalezneme dievény pult, dievény lis s odkapadvacem, pastery, formy na syr,
velké nadoby na syfeni a drobné syraiské nacini. Na sténach i podlaze je umistén omyvatelny
spadovy materidl. Ve zraci mistnosti se nachazi dfevéné policky, ur€eny ke zrani syrd a

lednice, ktera slouzi k uschovani pottebného materialu.

4.1.2 Souhrn materialu

Na vyrobu dvou bochniki tradi¢niho holandského syru goudy se spotiebuje ptiblizné 30
litrGi erstvého kravského mléka. Cerstvé mléko musi projit Setrnou pasteraci pii 72 °C po
dobu 15 vtefin. Vlivem Setrné pasterace se nezdenaturuji syrovatkové bilkoviny a nedojde ke
snizeni kvality syru.

Velmi zésadni roli hraji syrafské kultury, které maji za kol namnoZeni cilenych
bakterii v syru. Na proces vyroby se vyuziji jak bakterie termofilni, tak bakterie mesofilni.
Casto se vyuzivaji syraiské kultury od danské spole¢nosti Chr. Hansen Mesophilic Aromatic
Culture a Thermophilic Lactic. Syratské kultury se prodavaji v suSené formé a davkuji se dle
pokynti na obalu. Vzdy se aplikuji do samotného mléka.

Dalsi nedilnou soucast tvoifi chymozinové syfidlo zivocisného pivodu znacky
Laktochym. Principem syfeni je plisobeni enzymi chymozinu a pepsinu. Zivodisna syfidla se
ziskéavaji z predzaludkt telat. Pisobenim syfidla se vysrazi mlé¢na bilkovina neboli kasein a
vnikne syfenina. Vysledkem syfeni je tedy syienina a syrovatka. Syfidlo se prvotné aplikuje

do 50 ml vlazné vody, kde se rozmicha a poté se postupné¢ ptimichava do mléka.
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Pro zrychleni vyrobniho procesu syru se do mléka aplikuje chlorid vapenaty, ktery ma
za ukol doplnit chybgjici vapnik, ktery se zdenaturuje pii pasteraci a dusi¢nan sodny

nazyvany jako chilsky leden, ktery zabranuje Sifeni plisni.

4.1.3 Popis prubéhu vyroby

Vyroba tradi¢niho syru goudy se zahgjila okolo ¢tvrté hodiny ranni, kdy se vyzvedlo 30
litrti Eerstvé nadojeného mléka na Skolnim statku v Pod&bradech. Cerstvé nadojené mléko se
ptrevezlo do syrarny na Stfedni zemédélské skole.

S Cerstvé nadojenym mlékem Se muselo ihned zacit pracovat. Mléko se prelilo do
velkého hrnce a provedla se Setrnd pasterace pii 72 °C po dobu 15 vtetin. Poté se mléko
zchladilo na 33 - 34 °C. Pro urychleni chladnuti se mléko ptelilo do nerezové nadoby na
syfeni a umistilo se na chladné misto.

Po zchlazeni mléka na pozadovanou teplotu se ptidaly syrafské kultury od danské
spole¢nosti Chr. Hansen Mesophilic Aromatic Culture a Thermophilic Lactic (1 g/30 I). Pro
zrychleni a zkvalitnéni procesu se ptidal dusi¢nan sodny (13, 5 ml) a chlorid vapenaty (4, 5
ml), davkuje se dle pokynd vyrobce. Jako posledni se aplikovalo syfidlo, které se prvotné
rozmichalo v 50 ml vlazné vody, a poté se postupné aplikovalo do mléka. Do mléka se ptidalo
piiblizné 7, 5 ml sytidla.

Po aplikaci syfidla zacal proces syfeni, kdy se vlivem enzymu chymozinu a pepsinu
oddéli syfenina od syrovatky. Samotny proces syfeni, jestlize se vyuziva Zivoc¢isné syfidlo,
trva 45 minut. Po 45 minutach se provede zkouska kvality syfeniny, tzv. syfenina se musi
lamat, jestlize se lame, proces syfeni je u konce.

Po ukonceni procesu syfeni se syfenina nakrajela pomoci syrarské harfy na zrna velka 4
mm. Po nakrajeni syfeniny se pomoci sita postupné odpustilo 20 - 40 % syrovatky. Poté se do
syfeniny prilévala voda o teploté 55 °C, az se dosahlo celkové teploty syfeniny 33 °C. Po
usazeni syfeniny se opét odpustila syrovatka pies sito. Po druhém odpusténi syrovatky se opét
ptilévala voda do syfeniny o teploté 55 °C, az se dosahlo teploty 36 °C. Po opé&tovném
usazeni syfeniny se odpustila veskera syrovatka.

Rozdrobena syfenina se vpéchovala do forem a stlacovala se. Po Giplném napéchovani
formy se zakryla vikem a umistila se pod dfevény lis, za ucelem fadného upéchovani a
vytésnéni syrovatky. Na 1 kg syra ptipada 8 kg tlak. Lisovalo se 90 minut, poté se syr ve
formé otocil. Ve form¢ dostava syr sviij kone¢ny tvar. Druhy den rano se syr z formy vyjmul

a umistil do solné lazné.
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Solna lazen se pripravila z 250 g soli bez jodu na jeden litr vody. Syr byl v solné lazni
umistén 24 hodin, po 12 hodinéach se otocil.

Konecnou fazi je samotny enzymaticky proces zrani. Syry z prvniho pokusu zraly 12
tydnii a syr z druhého pokusu 6 tydnti. Syr zraje na dfevéné policce a kazdodenné se obraci.
Optimalni teplota zraci mistnosti pfed voskovanim je 12 °C a vlhkost 75 %. Pfi zrani musime

zabranit vysychani, a proto syr potfeme syraiskym voskem, ktery ma syté oranZovou barvu.

4.2 Kalkulace vyroby

Kalkulace byla sestavena orienta¢n¢, ceny jednotlivého materidlu se mohou ménit, napf.
cena mléka. Pii vypracovani kalkulace se vzdy musi brat v potaz objem vyroby. Tato
kalkulace byla vypracovana na tradi¢ni syrarnu pii vyrobé dvou bochnikii goudy z 30 litrh
mléka, do této kalkulace nebyl zahrnut prondjem, energie, vybudovani prostort pro syrarnu a
pracovni mzda zaméstnanct. Druh materialu, cena materialu a mnozstvi je uvedeno v tabulce
¢. 8.

Tab. ¢. 8 Cena materiadlu a mnoZstvi

Material Mnozstvi Cena (K<)
Formy na goudu 1ks 1500
Syraiska harfa 1 ks 1000
Syratsky lis 1ks 2000
Nerezovy hrnec 1 ks 1600
MIécké kultury: Chr. Hansen

Mesophilic AromaticCulture balenina 1000 T micka 242
Chymozinové syridlo 200 ml 151
Kravské mléko 11 12
Chlorid vapenaty 200 ml 61
Dusic¢nan sodny 500 ml 49
Syratsky vosk 1kg 364

Zdroj:<http://www.eshop-zemedelske-potreby.cz/vyroba-syru/c-1180/>,
<http://www.eshop.ekokoza.cz/Vyroba-syru-chov-potreby/>

Vstupni néklady (harfa, hrnec, lis, formy) se pohybuji okolo 6000,-. Zakladni vyroba
syri zabere cca 8 hodin, avSak nesmi se zapominat, ze gouda se musi neustdle obracet i

behem procesu zrani.
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Aplikace na vyrobu dvou bochnikl goudy z 30 litri kravského mléka:
= 30 litrd kravského mléka = 360,-
= syifidlo 7,5 ml = 6,-
= chlorid vapenaty 4,5 ml = 2,-
* mlécnd kultura 2 g = 8,-
» dusi¢nan sodny 13,5 ml = 2,-

celkove = 378,-

4.3 Rozbory v laboratoii

Rozbory v laboratofi na Katedie kvality zeméd¢lskych produktt byly uskute¢nény od
19. 5. — 28. 5. 2014. Rozborim byly podrobeny tii goudy. Z kazdého syru se odstranil
voskovy obal a tvrdd kira, kterd vznikla pfi zrani. Poté se z kazdého syru odebralo 60 g
vzorku. Oznaceni a stafi syru je uvedeno v tabulce ¢. 9.

Tab. ¢. 9 Oznaceni syrt

Stari goudy | Oznaceni
6 tydnt 1.
12 tydnt 2.
12 tydnt 3.

4.3.1 Aktivni a titra¢ni kyselost
Kyselost syru se miize vyjadfit pomoci titracni a aktivni kyselosti pomoci koncentrace

vodikovych ionti.

4.3.1.1 Titracni kyselost

Titracni kyselost udava spotiebu hydroxidu sodného o koncentraci 0,25 mol. 1, ktery je
potiebny k neutralizaci kysele reagujicich latek v syru, kdy indikatorem je 2 % fenolftalein.

Titra¢ni kyselost se stanovi pomoci 2 % fenolftaleinu, hydroxidu sodného, siranu
kobaltnatého (zpisobuje zabarveni) a 30 g syra. Ptipravi se tii tfeci misky a do kazdé se
umisti 10 g syra a 1 ml 2 % fenolftaleinu. Poté se pomoci byrety titruje roztokem hydroxidu
sodného, za stalého michani se pozoruje barva vzorku. Titruje se do tmavé rtizové barvy,
ktera vydrzi déle nez 20 vtefin, poté se hodnota zaznamena. Titrace se stejnym zpusobem
provede i ostatnich tfecich misek.

Ke stanoveni titracni kyselosti nestaci pouze objem titrace hydroxidu sodného, ke

zjisténi titracni kyselosti se musi pouzit vypocet.
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x=10*a*f
a = objem titrace
f = koeficient faktoru titrace
4.3.1.2 Aktivni kyselost

Pod pojmem aktivni kyselost se skryvd zndmy pojem pH neboli dekadicky zaporny
logaritmus koncentrace vodikovych ionti. pH se méni s délkou doby zrani ve zracim sklepé.
Hodnota pH se zjisti pomoci pH metru Snail pH 112 Instrumenst. Pfed samotnym méfenim se
musi provést kalibrace pH metru, nejdiive v pH 7 a poté v pH 4.

Po kalibraci se piejde k samotnému méfeni pH syru. U kazdého syru se provedou tii

rizné vpichy a poté se vycka az se pH ustali a hodnota se zaznamena.

4.3.2 SuSina

Ke stanoveni susiny mléka se pouziva vazkova metoda, kdy se susi vzorek pfi teploté
102 °C. Vzorek se susi do konstantni hmotnosti, za kterou se poklada zvySeni proti
ptedchozimu vazeni. K této metod¢ je zapotiebi plechovych misti¢ek, 20 g moiského pisku,
sklenénych ty¢inek, vaha Electronic balance, susi¢ka a 1,5 — 3 g vzorku. Prvotné se musi
plechova misticka, sklenéna tycinka a 20 g motského pisku predsusit jednu hodinu v susicce a
poté musi 45 minut chladnout. Hmotnost plechovych misticek, véetné pisku a ty¢inek se zvazi
a zaznamena se, tato hmotnost se bude oznacovat jako MO.

Po vychladnuti, pfijde na fadu pfidani samotného vzorku 1,5 -3 g. Prvotné se susi dvé
hodiny v susic¢ce, poté 45 minut vzorek chladne. Po vychladnuti se vSe opét zvazi a
zaznamenaji se jednotlivé hmotnosti. Pfi druhém suSeni, se susi pouze jednu hodinu, vzorky
se opét ponechaji 45 minut chladnout. Navazené hmotnosti se zaznamenaji a pozoruje se,
jestli se hmotnost oproti pfedchozimu vzorku nezvysila. Hmotnost se po druhém suSeni
nezvysila, a proto Se suseni opakuje, opét se jednu hodinu susi a poté 45 minut vzorek
chladne. Po tietim suSeni a tfetim vazeni vzrostla hmotnost vzorku oproti pfedchozimu, proto
hodnoty zaznamenané pii druhém suseni se ozna¢i jako M2 a jsou konstantni hmotnosti.
Hodnoty M0, M1, M2 ziskané béhem stanoveni suSiny jsou uvedeny v tabulce ¢. 10.

Zaznamenané hodnoty se dosadi do vzorce pro vypocet susiny.

Vypocet susiny:

. M2-MO 100
= — %
w sus V1
M2 = véha po druhém suSeni
MO = hmotnost vaZzenky v¢etné motského pisku a tyCinky

M1 = hmotnost vzorku syru
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Tab. ¢. 10, Ziskané hodnoty

MO (hmotnost M1 (navazka vahapol. | M2 (védhapo 2. | vahapo 3.
vazenek) syru) suseni suSeni) suseni
1.1 47,8974 1,7291 49,0085 49,0047 49,0058
1.2 47,5531 1,5851 48,5666 48,5441 48,5647
1.3 48,0439 1,5565 49,0279 49,0246 49,0251
2.1 44,1106 1,822 45,8327 45,8214 45,8215
2.2 47,0561 1,8121 48,3323 48,3245 48,3256
3.1 49,6523 1,8166 50,9303 50,9202 50,9208
3.2 47,154 1,8255 48,4557 48,4455 48,4458
3.3 44,1801 1,8937 45,4973 45,4942 45,4943

4.3.2.1 Bilkoviny
Ke stanoveni mléénych bilkovin se pouziva tvz. Kjedahalova metoda. Zakladni
principem této metody je mineralizace zkuSebniho vzorku smési koncentrované kyseliny
sirové a siranu draselného za pouZiti siranu médnatého jako katalyzatoru, pti¢emz se ptitomny
organicky dusik pfevede na siran amonny, po zchladnuti mineralizatu se ptida v nadbytku
roztok hydroxidu sodného, aby se uvolnil amoniak, ktery se ptedestiluje a jima v roztoku
piebytku kyseliny borité a poté se titruje kyselinou chlorovodikovou (laboratoi CZU kyselina
sirova), jak uvadi CSN EN ISO 8968.
Ke stanoveni obsahu bilkovin je zapotfebi tento material:
e chemikalie a roztoky: 0,5M citratu trisodného, Kjeltabs CK (siran draselny, siran
méd’naty), 10 ml kyseliny sirové a 80 ml kyseliny sirové na zavérecnou titraci, roztok
5 ml peroxidu vodikd, 50 ml 1% roztoku kyseliny borité, siran amonny, 75 ml
hydroxidu sodného, destilovana voda
e vybaveni a =zafizeni: Erlenmayerova bailkka, magnetické michadlo s temperanci,
teplomér, pipeta, filtracni papir zluty, kaddinka 100 ml, odmérny valec, analytické
vahy, Kjeldahlovy banky, automaticky titraéni pfistroj s pH metrem, destilacni a
mineraliza¢ni jednotka Kjeltec 2200 Tecator Foss, stojan na mineraliza¢ni trubice,
klesté, kozené rukavice, mixer
Kjedahlova metoda se déli na 4 zakladni ¢asti, ptipravu vzorku, mineralizaci, destilaci a

konec¢nou titraci pomoci kyseliny sirové.
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Na piipravu vzorku se musi zhomogenizovat 15 g vzorku syru (nl) spole¢né s 75g 0,5M
citratu trisodného (n2). Tato suspenze se prelije do Erlenmayerovy banky a temperuje se 1
hodinu na magnetickém michadle pii 40 °C. Do pfedem odvazené odmérné banky na 200 ml
(V1) odpipetujeme 60 g citratové smési (n3) a do 200 ml se batika doplni destilovanou vodou.
Poté se pripravi zluty filtra¢ni papir a asi 60 ml disperze se prefiltruje. Z 60 ml se odebere 3 X
15 ml (V2) pro stanoveni celkovych bilkovin.

Mineralizace a destilace se provadi ve specifickém pfistroji, kde je zapotiebi mnoho
druhd chemikalii. Mineraliza¢ni ¢ast probiha v mineraliza¢ni jednotce Kjeltec 2200 Tecator
Foss, kde se mineralizuje smés citratové disperze, kyseliny sirové, siranu méd’naty, peroxid
vodiku (proti pénéni), siranu draselného a siranu amonného. Siran médnaty spole¢né se
siranem draselnym se vkladaji ve formé& dvou tablet tzv. Kjeltabs. Siran méd’naty zde pisobi
jako Kkatalyzator, urychluje mineralizaci a siran draselny zesiluje oxidac¢ni ucinek.
Mineralizace je dlouhy proces, ktery trva cca. 2 hodiny. Po mineralizaci se musi nechat
Kjedahlovy baiiky, alespoii 25 minut vychladnout (CSN EN ISO 8968). Po vychladnuti
nasleduje proces destilace. K destilaci dochazi v jednotce Kjeltec 2200 Tecator Foss,
Vv pfitomnosti 50 ml 1% kyseliny borité, ktera se nachazi v konické banice a 75 ml hydroxidu
sodného, ktery se umistuje piimo do Kjedahlovy banky. Béhem destilace je amoniak
oddestilovan do prebytku kyseliny borité v konické barice.

Pomoci automatického titracniho michadla s pH metrem se stanovi spotfeba kyseliny
sirové Vv konické baiice, titruje se do bodu ekvivalence. Bodem ekvivalence je zabarveni do
riZova, poté se odecte spotieba kyseliny na byreté¢ a zaznamena. Navazka vzorku, datum a
spotieba H,SO,, jsou uvedeny v tabulce ¢. 11.

Tab. ¢. 11 Vzorky pro stanoveni celkového dusiku dle Kjedahla

zkumavka vzorek navazka datum spotieba H,SO,
1 celkovy dusik 15,247 | 26.5.2014 11,26
1 celkovy dusik 15,195 | 26.5.2014 11,31
2 celkovy dusik 15,157 | 26.5.2014 11,29
2 celkovy dusik 15,054 | 26.5.2014 11,39
3 celkovy dusik 15,243 | 26.5.2014 10,13
3 celkovy dusik 15,172 | 26.5.2014 10,14
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Po provedeni téchto zakladnich casti, se zjisténé hodnoty dosadi do vzorce pro
stanoveni celkovych bilkovin.

(n1+n2)*V1 6,38

WTN =(2x1,407
(2+1,407) xaxc nl *n3 * V2

n 1 = navazka vzorku

n2=75g0,5M citratu sodného

n 3 = 60 g citratové disperze

¢ = koncentrace H,SO, = 0,09397

a = je spotieba H,SO,

V1 =200 ml (odmérna barka)

V2 =15 ml filtratu, ktery se odpipetuje na stanoveni bilkovin

6,38 = faktor kyseliny

4.3.2.2 Tuk

Mlécné lipidy se nachazeji v mléce ve formé mléénych kulicek. V Evropé se nejcastéji
mlécény tuk stanovuje acidobutyrometrickou metodou dle Gerbera, v USA dle Babcoka
(Cerna, 1986). Obsahem tuku v mléce je podil tuku, ktery se oddéli v butyrometru
odstfedénim po rozpusténi bilkovin kyselinou sirovou. Pro kazdy syr se provedou dvé méfent.
Ke stanoveni obsahu tuku acidobutyrometrickou metodou je zapotfebi 3 g navazeného
vzorku, 10 ml Van Gulikovy kyseliny, 1 ml amylalkoholu, odstiedivka, vodni lazen,
butyrometr, automatickou pipetu. Do butyrometru se odméfi automatickou pipetou 10 ml Van
Gulikovy kyseliny, poté se pfida navazka syra a 1 ml amylalkoholu. Butyrometr se z obou
stran zazatkuje a dikladné se protiepe. Vlivem Van Gulikovy kyseliny se rozpusti tukové
kulicky mléka, a tak se mléény tuk uvolni a nasledné oddéli odstiedénim. Hladina
butyrometru po protifepani, musi sahat k hornimu dilu stupnice, poté se butyrometr vlozi do
vodni lazné€ o teploté¢ 65 °C a kontroluje se kazdych 5 minut. Z vodni lazné¢ se butyrometr
odebere, aZz bude smés homogenni a nafialovéld, poté se butyrometr vlozi na 5 minut do
odstiedivky. Po odstfedéni se odecita obsah tuku v mléce. Navazky jednotlivych vzorku syra
jsou uvedeny v tabulce ¢. 12.
Tab. ¢. 12, Navazky

Syre. 1] Syre.2 | Syré. 3
3,004g]3, 0503, 025g
3,014g]3,0369]|3,00lg
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Obrazek ¢. 1 Butyrometr

Zdroj: CSN I1SO 3432
Legenda:

1 méfici trubice

2 telicko

3 hrdlo
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5 Vysledky a diskuze

Jednotlivé vysledky (pH, titra¢ni kyselost, tuk, suSina, bilkoviny) jsou zaznamenany
v tabulkach a porovnany s hodnotami z malého syratského podniku v Belgii, ve mésté¢ Mol,
kde vyrabéji goudu primyslovym zptusobem. V této spole¢nosti vyrab¢ji osmitydenni goudy
Vv obdélnikovych tvarech o rozmérech 47 x 30 x 10 cm (Vandenberghe, 2014).

Hodnoty pH jsou uvedeny v tabulce ¢. 13. Nejvyssi hodnota byla zaznamenana u syru
vysvétlit, vlivem kyseliny mlécné v syru, ktera mirné¢ zveda pH. Vandenberghe (2014)
dospéla k hodnoté pH 5, 25 — 5, 4, tyto hodnoty se shoduji s uvedenymi hodnoty v tabulce,
proto lze fici, ze hodnota pH u tradi¢ni a pramyslové vyroby se nelisi.

Tab. ¢. 13, Hodnoty pH

Cislo syru pH

Syré.1 | 5,05

Syré.2 | 5,49

Syré.3 | 5,32

Hodnoty titracni kyselosti jsou uvedeny v tabulce ¢. 14 v soxhlet-henkelovych stupnich.
Nejvyssi titraéni kyselost byla u Sestitydenniho syru a nejnizsi u syru €. 2. Na zméfenych
hodnotach Ize pozorovat, ze titra¢ni kyselost s délkou zrani klesa.

Tab. ¢. 14, Vysledky titracni kyselosti

Vzorek Syré.1 | Syr¢.2 | Syr¢. 3
10, 8 8,4 8,9
Objem titrace (ml) 9,9 8,7 9,4

10, 2 8,1 91

Titracni kyselost (Soxhlet-Henkelovych) 114,5 93,4 102, 3

Obsah susiny (%) se vyrazné lisil u syru €. 2, jak Ize pozorovat v tabulce ¢. 15., obsah
susiny byl 81, 95 %. U nejmladsiho syru €. 1, byl obsah suSiny 63, 63 %, u syru ¢. 3 69, 97 %,
Z téchto dvou hodnot lze vyvodit, Ze se obsah suSiny s délkou zrani zvySuje. Vandenberghe
(2014) uvadi obsah susiny od 56, 8 % do 59,2 % u osmitydenni goudy, horni hranice se
nejvice priblizuje Sestitydennimu syru, kdy se 1iSi cca o 4 %. Paklize se porovnaji hodnoty
osmitydennich a dvanactitydennich syru, 1ze pozorovat pomérné vysoké rozdily v obsahu

susiny, tyto rozdily mohou byt zptisobeny jinou délkou zrani, ktera se 1isi o Ctyfi tydny.
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Tab. ¢. 15, Obsah susiny

Vzorek | Sus$ina (%) | SusSina celkem (%)
1.1 64,04
1.2 63,78 63,63
13 63,06
2.1 93,9
2.2 69,99 .
3.1 69,79
3.2 70,74 69,97
33 69,39

Obsah tuku v syru je uveden v tabulce ¢. 16. Dvanactitydenni syry obsahuji 31 % tuku,
Sestitydenni syr ma o 5 % méné, a to 26 % tuku. Paklize srovname tyto hodnoty s odbornou
literaturou Vandenberghe (2014) uvadi obsah tuku 30, 3 — 34, 9 % u osmitydenni goudy, tyto
hodnoty se shoduji se syry €. 2 a €. 3. Lze tedy fici, Ze postupnym zranim se hodnoty obsahu
tuku zvySuji, u prumyslové vyrabénych syrii a tradi¢nich syrh se nelisi, zalezi zvlasté na dobé
Zrani.

Tab. ¢. 16, Obsahu tuku (%)

Syre. 1 |Syre.2 |Syré. 3
26 31, 1 31

Obsah bilkovin je uveden, dle jednotlivych syrt, v tabulce ¢. 17. Obsah bilkovin se u
jednotlivych syru prakticky neménil, byly zaznamenany pouze minimalni odchylky, l1ze tedy
fici, ze obsah bilkovin se béhem stafi syru neméni. U primyslové vyrabéného goudy ve tvaru
bloku, byl obsah bilkovin v rozmezi od 22, 8 % do 25, 9 %, lze pozorovat nerovnomérné
rozlozeni bilkovin v bloku goudy (Vandenberghe, 2014). Vandenberghe (2014) dospéla
K primérnému obsahu bilkovin 23, 7 % u prumyslové vyrabéného goudy, tato hodnota se
blizi k obsahu bilkovin u tradi¢né vyrabéného goudy, Ize teda konstatovat, ze obsah bilkovin
se 1i81 u tradi¢ni a primyslové vyroby minimalné.

Tab. ¢. 17, Obsah bilkovin (%)

Syré. 1| Syre. 2] Syre. 3
24,85 | 249 | 2475
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6 Zavér

Syry jsou a budou nedilnou soucasti lidské stravy. Jejich historie ma dlouhé kotfeny a
Vv dnesni dob¢ existuje Siroké spektrum moznosti ochutnat syr z jakéhokoli kouta svéta.

Bakalai'ska prace méla poukazat na vyjimecnost tradiéni vyroby na vyrobé syru gouda.
Zakladnim aspektem bylo vyzvednuti jednoduchosti tradicni vyroby goudy, i pfes jeji
casovou narocnost a povinnosti dané¢ zdkonem. ReserSe dale promita dulezitosti legislativniho
systému a bezpecnosti potravin spolecné se systémem HACCP do tradi¢ni vyroby syri a
poukazuje na jeji aplikaci.

Z namétenych hodnot, které¢ byly ziskany béhem laboratornich rozbort, Ize soudit, Ze
slozeni goudy, ktera byla vyrobena tradi¢nim zpiisobem, je téméf totozné s goudou, ktera byla
vyrobena zptuisobem pramyslovym, z toho plyne, Ze i bez moderni technologie, 1ze v dne$ni

dobé¢ vyrobit kvalitni tradi¢ni syr.
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8 Seznam pouzitych zkratek a symboli

AOC Appelation dorigine cotrolée — oznaceni kontroly ptivodu
CCP Critical Control Points — kritické kontrolni body
CSN oznadeni &eskych technickych norem

HACCP Hazard Analytic and Critical Control Points — analyza rizik a kritické kontrolni body
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9 Samostatn

9.1 Fotografie

écné vyrobky
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Fotografie ¢. 1, Kritéria hygieny vyrobniho procesu, mléko a ml
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Zdroj: Narizeni EU ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich

pro potraviny, Pfiloha ¢. I, kapitola 2. Kritéria hygieny vyrobniho procesu, 2.2 Mléko a
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mlécné vyrobky
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Fotografie €. 2, Pasteracni hrnec

Fotografie ¢. 3. Dfevény lis na syry
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Fotografie €. 4, Stlaceni syfeniny

Fotografie €. 5, Péchovani syfeniny do formy

Fotografie ¢. 6, Rozdéleni syfeniny a syrovatky
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Fotografie €. 7, Proces zrani pod vrstvou vosku

Fotografie €. 8, Proces zrani pod vrstvou vosku

Fotografie €. 9, Pfiprava syri na rozbory, odstranéni voskového povlaku
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Fotografie €. 10, Stanoveni aktivni kyselosti pomoci pH metru Snail pH 112 Instrumenst
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Fotografie ¢. 13, Stanoveni tuku acidobutyrometrickou metodou, temperance butyrometru

-
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Fotografie €. 15, Stanoveni bilkovin, jednotka Kjeltec 2200

Fotografie ¢. 16, Stanoveni bilkovin, bod ekvivalence
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Fotografie €. 17, Stanoveni bilkovin, titraéni michadlo s pH metrem
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